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Resumo

Os surtos causados por toxinfec¢des alimentaressamam um problema de sadde publica.
Os utensilios, mal higienizados, podem ser respemsapor 16% desses surtos. A
higienizacdo inadequada pode ser verificada atradesandlise de microorganismos
indicadores de contaminacao por coliformes totgigesenca de bactérias aerobias mesofilas.
Objetivou-se avaliar a qualidade sanitaria de gautilizados em uma unidade produtora de
refeicbes (UPR) e pegadores de salgados de umbolaete, ambos localizados dentro de
uma universidade no centro de Sao Paulo. Os utsnh&ram submetidos a avaliagdo através
das analises microbiologicas de quantificacdo ddoomes totais pela técnica de NMP
(Numero Mais Provavel); e contagem total de miaoigmos aerdbicos mesdfilos, por
contagem de UFC por superficie total, aléem da agdio de umcheck list para cada
estabelecimento. Os resultados obtidos apontarenosg| utensilios analisados encontravam-
se livres de coliformes totais e o crescimento derbs e leveduras, estavam dentro do
padrdo esperado. Nao h& uma referéncia especé#ieanpveis de contaminacdo microbiana,
com riscos a saude para as pessoas, portantouttades sdo apenas indicativosckeck-list
apontou correta conduta de higienizacao dos utesisihas revelou préaticas, como manipular
dinheiro, que colocam em risco a manutencdo daeteorhigienizacdo dos utensilios
analisados.

Palavras-chave Higienizacdo de utensilios; Microrganismos indmas de contaminacao;
Seguranca alimentar.

Introducao

Equipamentos e utensilios mal higienizados sdmrssveis por surtos de doencas de
origem alimentar ou por alteragdes de alimentosgasados, exclusivamente ou associados a
outros fatores, com relatos do aparecimento de xapaolamente 16% desses surtos
(ANDRADE, 2003; CHESCA et al., 2003), pois no geialhigienizacdo de utensilios em
indUstrias e estabelecimentos processadores deeratisn ndo € efetuada corretamente

(SILVA, 2006).

1 UPM - Universidade Preshiteriana Mackenzie, CCE®), Paulo.
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A alta rotatividade das tarefas em restaurantesibdéen acarreta prejuizos a
higienizacdo de utensilios e permite que contané@saperigosos sobrevivam, representando
uma ameaca a saude das pessoas, principalmenarasleprimidas (LELES et al., 2005).

Assim, o processo de higienizagcdo adequado nestiseéecimentos comerciais, tanto
pessoal, quanto de utensilios, é o cuidado maisoriamte para evitar as possiveis
contaminacfes alimentares. Além disso, a qualidé@lematéria-prima e todo ambiente
utilizado na preparacdo de alimentos exercem papelamental na epidemiologia das
Doencas Veiculadas por Alimentos, que atualmentstitaem um problema sério de saude
publica no Brasil (CHESCA et al., 2003; SOUZA et 2004; COUTINHO et al., 2005).

No Brasil, dentre as doencas transmitidas por aliose entre 1999 e 2002, foram
notificados 176 surtos p@almonella sp, 60 porSaphylococcus aureus, 09 por coliformes
fecais e 06 poghigella sp. No Estado de S&o Paulo, no mesmo periodo, forificados
878 surtos de doencgas transmitidas por alimentos,20.471 casos (SILVA, 2005).

Entende-se por higienizacdo o processo de remogdujdlades, num determinado
periodo de tempo, mediante a aplicacdo de prodgidmicos, acbes mecanicas como
esfregar manualmente o utensilio, ou manté-lo sebsgo de uma maquina de lavar, ou
energia térmica que auxilia a remocdo de gordigessa, etc. (SILVA JUNIOR, 1999).
Compreende varios mecanismos, entre eles a desuoat@io, que € definida como a
eliminacao total ou parcial de carga microbianai@esilios e superficies, tornando-os aptos
para 0 manuseio seguro. Este processo engloba Zanp#esinfeccdo e esterilizacao
(BRASIL, 1994).

A diferenca entre higiene e limpeza, conforme an&geé Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) na RDC n° 275, de 21/10/2002 esatita como, “limpeza” sendo a
operagdo de remocdo de terra, residuos de alimesijidades e/ou outras substancias
indesejaveis; e “higiene”, como um sistema de fyios ou regras necessarias para evitar
doencas e conservar a saude da coletividade (BRR802).

Para se tornar eficaz, o processo de higienizaghe ghassar por varias etapas

conforme o Quadro 1.
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Quadro 1. Etapas da Higienizagao.

Etapa

Descricao

Remocéo de residuos

D

Consiste na limpeza grosseira (retirada mecanioa)residuos em

contato com a superficie, com auxilio de abradgiigicos.

Pré-lavagem Remocao dos residuos através da agua.
Remocao dos residuos pelo uso de solucdes detesgeaim ou
Lavagem i .
sem auxilio de abrasivos.
Enxagte Remocéo de residuos de detergente da superfigieatia agua.
L Aplicagao da solugéo sanificante para redugédo dosorganismos
Sanificacéo , o -
ainda presentes na superficie. Utiliza-se, geraetempo de
contato de 10-15 minutos.
Enxague Remocao dos residuos da solucéo sanificante, queatéssario.

Fonte: Adaptado de Silva, 2006.

A limpeza de talheres e pratos reduz a carga mamabdas superficies, mas néao a
indices satisfatorios e, por isso, 0 processo dmf@ecdo € indispensavel. Pois, sabe-se que,
durante a limpeza de equipamentos e utensilictapas de pré-lavagem e lavagem sao feitas
com auxilio de esponjas, visando eliminar os resdios alimentos. Porém, parte destes
residuos fica aderida a superficie das esponjas,juputamente com a agua nelas retida,

transformam as esponjas num 6timo meio de culfasarecendo o desenvolvimento de

microrganismos (SREBERNICH et a2005).
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Apesar de ndo se saber exatamente qual é o eneoldinde um utensilio, no que se
refere & contaminacgao alimentar, o risco € sempreonguando sdo usados utensilios limpos
e desinfetados (LELES et al., 2005).

Equipamentos e utensilios que estdo em contattodo@m os alimentos, devem
passar constantemente por uma avaliagcdo microldalogara controle da eficacia do
procedimento de higienizagdo, evitando-se a comi@géb dos alimentos produzidos
(ANDRADE, 2003; MONTEIRO; BRUNA, 2004).

Esta avaliacdo microbioldgica constata a eficaei@idienizacéo atraves da analise de
microrganismos indicadores de contaminacao fecalukensilios previamente higienizados,
a verificacdo segue alguns passos como: visualgquebservacdo da auséncia/presenca de
qualquer residuo; de contato, usada quando andstaalcanca as sujidades e pode ser feita
com papel branco ou méo devidamente higienizadao®eer presenca de gordura e sujidade
no papel, o processo deve ser refeito. Ha tambeerificacdo da carga microbioldgica, que
atualmente utiliza-se a técnica dewmab”, por sua rapidez, para a deteccdo de
microorganismos (SILVA, 2006).

Para a determinacao da qualidade microbiologicaideentos, considera-se 0 numero
e tipo de microorganismos (contaminagéao iniciaygusdo de sua multiplicacdo no alimento
ou ambiente. Em condi¢des ideais, as bactériagng&oorganismos com maior velocidade
de crescimento (tempo de geracdo 15 a 20 min@ago responsaveis pela maior incidéncia
de casos de contaminacdo em alimentos (FRANCO,, BIBEA, 2006).

A grande maioria das bactérias patogénicas de rorigkmentar sdao mesdfilas.
Portanto, uma alta contagem de bactérias meséglaibias significa ocorréncia de condigbes
favoraveis a multiplicacdo. Nao ha padrbes micidhicos estabelecidos para mesofilas
aerdbias, porém esta contagem é comumente empregaalandicar algum procedimento
inadequado sob o ponto de vista sanitario (FRANTI06).

Blume e Ribeiro (2006), afirmaram que mesmo ndoehdw uma referéncia
especifica para niveis de contaminacdo microbiem, riscos a saude para as pessoas, €
adotado o valor de 102 UFC/superficie total (unédatbrmadoras de colénia por superficie
total), como sendo representativo de uma alta nuntgdo por bactérias; visto que a
resolucdo RDC n°® 12 de janeiro de 2001 estabelste lamite de toleréncia para a
contaminag&o microbiana em diversos tipos de aliosen

O monitoramento eficaz, realizado de forma prevantipelos profissionais
responsaveis pelo controle de qualidade, atravéavdiacdo microbioldégica do ambiente,

dos equipamentos, dos utensilios e dos manipuladpoele melhorar a qualidade dos

135
Rev. Simbio-Logias, v.3, n.5, Dez/2010.



Abreu, et al. Eficdcia dos Métodos de Higienizagdo...

alimentos servidos aos usuarios. Os resultadosdasbticom esse monitoramento,
normalmente, sdo comparados as especificacfes me@mendacdes propostas por 6rgaos
oficiais ou por entidades cientificas conceituadatss como aAmerican Public Health
Association (APHA) e a Organizacao Mundial de Saude (OMS).ddelendo dos resultados,
mantém-se as técnicas de higienizacdo adotadasdoutmnadas medidas corretivas
(ANDRADE et al., 2003).

Neste sentido, o objetivo do presente estudo fofiser a eficacia dos métodos de
higienizacdo de utensilios em restaurantes conemist meio de analises microbiolégicas e

aplicacdo deheck list, em uma universidade localizada no centro de Sdlm Pau

Metodologia

O estudo transversal foi realizado nos meses denbed e outubro de 2008. Os garfos
utilizados em uma unidade produtora de refeicOd3R)Ue pegadores de salgados de uma
lanchonete localizada dentro de uma universidadeento de S&o Paulo foram submetidos a
avaliacdo de suas condi¢cdes de higienizacdo atrdagsanalises microbiologicas e da
aplicacao de uroheck list para cada estabelecimento.

A execucdo das analises microbiologicas foi redizano Laboratério de
Microbiologia e Parasitologia do Centro de Ciéndiislégicas e da Saude (CCBS), da
Universidade Presbiteriana Mackenzie. A coletaatasstras foi feita através da técnica de
esfregaco em superficie, utilizandossebs estéreis, e o material foi cultivado em placas de
petri e tubos de ensaio com Durhan cedidos peladsidade, com metodologia adequada.

Nao ha uma referéncia especifica para niveis dewcomagcdo microbiana, com riscos
a saude para as pessoas, portanto os resultadoapséas indicativos. Uma amostra
indicativa € aquela amostra composta por um nurderanidades amostrais inferior ao
estabelecido em plano amostral constante na leglespecifica, conforme Resolucédo RDC
n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Para a amostra indicativa, do estabelecimento Autibzado um pegador de salgados. O
utensilio estava sendo utilizado por um manipuladorante o horario de funcionamento do
estabelecimento.

Para amostra indicativa, do estabelecimento Butibzado um garfo. Foi solicitado
do cardapio um prato que veio acompanhado porrerenbrulhados em um guardanapo, de
onde o garfo foi retirado.

Para cada amostra foi aplicado uswédb” previamente umedecido em um tubo de

ensaio contendo solucao salina a 0,85%sw@b” foi passado por todo o utensilio, do cabo a
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base pelo menos cinco vezes. Apds recolhido o rmkteada Swab” foi mergulhado em 9ml
de solucdo salina a 0,85% esterilizada e as asatiserobiolégicas foram realizadas em
seguida.

Para as analises microbioldgicas foram aplicadds plmcedimentos: Quantificacao
de coliformes totais pela técnica de NMP (NumerasMarovavel); e Contagem total de
microrganismos aerébicos mesofilos.

Apés o possivel crescimento de microorganismos, feaia a contagem de
UFC/superficie total (unidades formadoras de caknie comparadas com o limite de
crescimento estimado pela literatura pesquisada.

Foi analisada uma amostra para cada tipo de proeethh. Para a quantificacdo de
coliformes totais pela técnica de NMP (Numero M&isvavel) todo o material utilizado foi
autoclavado e o meio de cultura usado foi CaldailL8ulfato Triptose (LST).

Foi colocado 1 ml da solucdo salina &1(os 5 tubos com 8 ml de caldo LST, para
cada uma das amostras. O procedimento foi repetata as diluicdes a TOe 10°
totalizando 15 tubos para cada amostra.

Os 30 tubos com caldo LST continham em seu intedbos de Durhan (tubos de
fermentacdo), com a finalidade de detectar a foimade gas, a partir da lactose, pelos
coliformes em cada tubo.

Os tubos foram homogeneizados e incubados a 3@?@g8phoras. Apods, verificou-se
quais tinham produzido gases e transferiu-se, eédrale alcadas, para tubos de ensaio
contendo 7ml de Caldo Verde Brilhante a 2%, incubando-se as8&°C, por 48 horas. Os
resultados para cada série de verde brilhante farartados.

Para a contagem total de microrganismos aerobigsfittes todo o material utilizado
foi autoclavado. Para contagem de microrganismob&es mesofilos em agua, utilizou-se
meio Agar padrdo para contagem (PCA) para amostaaddiluicbes de IHa 10°. Apés
colocacédo do indculo nas placas, adicionou-se ao Agar PCA fundido e resfriado. Assim
através de movimentos circulares em forma de @tdizou-se mistura do in6culo ao meio de
cultura.

Apo6s completa solidificacdo do meio, as placasnfoirecubadas invertidas em estufas
a 37°C, por 48 horas devidamente identificadaslizzZ&am-se semeaduras em duplicatas.
Para contagem total de bactérias mesoéfilas forayolledas placas contendo de 20 a 200
colénias. Os valores das contagens das colbniasfransformados em logaritmos decimais

de UFC mL%, unidades formadoras de coldnias.
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O check list foi aplicado nos dois estabelecimentos, para avaliaconduta de
higienizagdo dos utensilios. Conforme determifodaria CVS-6/99 de 10.03.99 no item
12-Utensilios: “utensilios de mesa em quantidadaligu maior que o namero provavel de
consumidores, lavados manualmente ou a maquinasilitss de preparacao suficientes, bem
conservados, sem crostas, limpos e sem residuasaz&nados, apos a lavagem e

desinfeccao, de forma ordenada e protegidos ceujidades e insetos”.

Resultados e Discusséo

Através de observacdes visuais durante a aplicdg@beck-list, constatou-se que a
equipe do estabelecimento A, manipulava dinheimpegador de salgados algumas vezes,
concomitantemente e sem a correta desinfeccéo @es. mal fato contraria as Portaria CVS-
6/99 no item 15.3.1, e a Portaria SMS 1210 no BeBnl que trazem que “os funcionarios
devem lavar as maos sempre que pegar em dinhéipEsar de a unidade possuir um
recipiente com &alcool gel para os manipuladoregehizarem as maos, isso ndo acontece,
pois quando ndo ha um funcionario exclusivo pacaiga, muitas vezes ele atende o balcao
simultaneamente. Ja a equipe do estabelecimeném Bpresentava a mesma pratica, pois ha
uma pessoa exclusivamente no caixa e outra pasia a&mesas e o balcéo.

Nenhum dos dois estabelecimentos (A e B) posset&specifica para higienizagédo
de utensilios, devido a nédo conformidade na estufisica, por falta de espaco. O
estabelecimento B possui 02 (duas) pias, uma paweerdos outra para utensilios, o
estabelecimento A, apenas 01 (uma) pia.

A portaria municipal SMS 1210, no item 17 — Higiefienpeza e desinfecc¢éo)
determina que a etapa de higienizacdo dos equigameieve ocorrer em area propria,
isolada, dotada de tanque ou pia, agua correides fjuente. Nao havendo conformidade na
estrutura fisica, o procedimento deve garantiiGieia do processo e a seguranca para evitar
contaminagé&o cruzada.

Conforme a Portaria CVS-6/99 no item 16.2 “Etapbsgatérias no processo de
higienizacdo ambiental: lavagem com agua e sabadetergente, enxague, desinfeccéo
quimica (15 minutos) e enxagie”, as condutas derhzacdo apresentaram as seguintes
caracteristicas: a pré-lavagem é feita somentestabeecimento B (molho em agua e sabao),
apos o uso do utensilio. Em ambos os estabele@siemtiimpeza é manual, feita com agua
fria, detergente e esponja. Nenhum destes estabel#os fazia uso de las de aco, estando

em conformidade com o item 17.2.5 da Portaria SRI® 1
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No estabelecimento A, o responsavel pela lavagemm éuncionario designado pelo
sistema de rodizio. No estabelecimento B é sempreesmo funcionario. Estas diferencas
podem trazer prejuizos a higienizacdo de utensfi@a alta rotatividade das tarefas em
restaurantes, conforme Leles et al. (2005).

O processo de desinfeccdo se faz necessario, poisnge a limpeza de talheres e
pratos ndo reduz, a condi¢des satisfatorias, aaigrobiana das superficies (LELES et al,
2005). Este procedimento pode ser observado sonmentestabelecimento B, em que a
sanificacédo é feita com alcool pulverizado, e apgsocedimento, os garfos sdo embalados
em guardanapos para serem entregues aos cliehtes.ebtabelecimento A, apods a lavagem,
com agua e sabao, os pegadores sdo colocados esmpone sem protecdo contra vetores,
como insetos e moscas. Além disso, durante o ssoegadores ficam expostos a todo tipo de
sujidade, inclusive saliva, pois os manipuladormapuwnham os pegadores e gesticulam, com
eles, enquanto falam com os clientes.

Para os utensilios, foram realizadas as analiselbimlogicas a fim de enfatizar a
possivel presenca de microrganismos relacionadamesmcas de origem alimentar. Os
pegadores de salgado e garfos foram escolhidosimpelartancia, de entrarem em contato

direto com os alimentos. Os resultados obtidooaesarabela 1.

Tabela 1 Contagem de Coliformes totais; Bolores e Levesl@a garfos e pegadores de

salgados, Sao Paulo, 2008.

Coliformes totais NMP
Bolores e Leveduras Bolores e Leveduras

Amostras - Teste Teste UFC ml-1 UFC mli-1
presuntivo confirmativo
Al - - 24x10-1 8x10-2
A2 - - 844x10-1 4x10-2
Bl + - 16x10-1 0
B2 - - 164x10-1 4x10-2

As verificacBes microbioldgicas feitas sugerirame qas utensilios analisados
encontravam-se livres de coliformes totais e ooimeganto de bolores e leveduras, e estavam
dentro do padréo esperado (entre 20 e 200 coléiasggmostras A2 e B1 foram desprezadas

pelo fato dos resultados obtidos ndo estarem eforcoidade.
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Assim, o Gréafico 1 aponta que a amostra B2 apresantior crescimento de bolores
e leveduras, em relacdo a amostra Al. Entretarpoinoeiro estabelecimento realizava a
sanificacdo dos garfos com alcool.

Considerando-se que 0s microrganismos pesquisamtesnp ser removidos com a
limpeza feita por agua e sabdo/detergente, o matticd poderia ser explicado nas atitudes
apos a higienizacdo, como o fato do manipuladorameimar novamente o garfo ao embrulha-
lo no guardanapo. Outras hipoteses podem ser @t mas o fato € que falhas apds o

processo de higienizacdo comprometem o resultado fi
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Grafico 1. Crescimento de bolores e leveduras em utensifiaestaurantes comerciais. Sao
Paulo, 2008.

A auséncia de coliformes totais confirma o espenaela correta higienizagdo dos
utensilios, assim como o estudo de Leles et aD5Rue encontraram apenas 3,65% de
amostras contaminadas com coliformes termotolesagteando analisaram a higienizacéo de
talheres. No entanto ambos o0s estabelecimentogadys| apresentavam areas abertas e a
presenca de vetores como pombas e abelhas, com enpinsicdo do estabelecimento A, o
que gera risco permanente de contaminacao posterior

Blume e Ribeiro (2006) afirmaram que ndo ha umeréeicia especifica para niveis de
contaminagcdo microbiana, com riscos a salude pafg@essoas, encontrada nos utensilios
examinados em seu trabalho. Porém, adotaram o daldr0? UFC/superficie total, como
sendo representativo de uma alta contaminacao gmérias, visto que a resolugdo RDC n°
12 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) estabeleces dghite de tolerancia para a

contaminacao microbiana em diversos tipos de aliosen
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A literatura mundial carece de informac¢fes que grassortear condutas e estimular a
criacdo de legislagdo regulamentadora especifica ipé&roduzir um instrumento legal de
controle que assegure a qualidade dos servicoslitensacdo coletiva e a saude da
populacao usuaria (LELES et al., 2005).

Ha necessidade de definicdo de padrbes ou recog@mxanais adequados as
condic¢des brasileiras para o controle microbioldgias unidades de alimentagdo e nutri¢&o.
Muitas vezes a recomendacdo americana (APHA) ddmasla rigida para as condi¢cdes dos
restaurantes brasileiros (ANDRADE et al., 2003).

Concluséo

Pelos resultados obtidos das amostras indicativasstatou-se que a qualidade
sanitaria dos garfos e pegadores € adequada. Ageedagienizacdo dos utensilios seguir as
normas estabelecidas, alguns fatores como, a [g@esee vetores, a manipulagao
concomitante com dinheiro, o acondicionamento igaddo do material ja higienizado e a
alta rotatividade dos funcionarios nas tarefas,epoclevar os valores de contaminacao

microbioldgica encontrados, a niveis perigosos.
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EFFECTIVENESS BY METHODS OF UTENSILS HYGIENE ON RES TAURANTS

Abstract
Outbreaks caused by food disease represent a puddith problem. In addition to food,
utensils, badly sanitized, may be responsible 63 bf these outbreaks. Inadequate utensils
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hygiene can be verified through the microorganisorgamination indicators analysis by the
presence of coliform bacteria and mesophilic aerdiaicteria. A cross-sectional study was
carried out, in 2008 - September and October, Wighgoal to assess the sanitary quality of
forks used in two restaurants in downtown Sao PRalie utensils were submitted to an
assessment of their conditions of hygiene througgntification of microbiological analyses
of coliform by the technique of MPN (most probalolember); and total count of aerobic
microorganisms mesic grasslands, by counting thengdorming units (CFU) by total area,
plus a check list for each establishment. Theltesbtained with the microbiological checks
pointed out that the utensils analyzed were freeotiform bacteria and the growth of molds
and yeasts, were within the expected standard.eTisea reference specifies for microbial
contamination levels, with health risks for peopde, the results are only indicative. The
ckeck-list pointed correct conduct hygiene utensilg revealed also practices, as for instance
to handle money, which jeopardize the maintenafcemect utensils hygiene analyzed.

Keywords: Utensils hygiene; Contamination indicators micgaoisms; Food security.
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