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RESUMO

Os programas de treinamentos para manipuladores de alimentos sdo meios eficazes para transmitir
conhecimentos e promover melhorias nas condigoes higiénico-sanitarias em estabelecimentos alimenticios.
Neste trabalho foi avaliado o efeito do treinamento em boas praticas de manipulacdo de alimentos,
ministrado aos funciondrios de restaurantes comerciais da regidao de Ouro Preto - MG, por meio do teste
de ATP-bioluminescéncia. O teste foi utilizado para quantificar a carga orgénica, medida como valor de
“Unidades Relativas de Luz — URL’, nas amostras coletadas das maos de manipuladores, de bancadas de
trabalho e de superficies de utensilios, selecionadas aleatoriamente em cada restaurante. Apds o treinamento,
houve melhoria no padrao higiénico, evidenciado pela redugio da carga orgénica nas superficies avaliadas
em todos os restaurantes. Apesar da reducido dos valores de URL, algumas superficies ndo alcangaram
o valor recomendado para superficie em condi¢oes higiénicas satisfatérias. A aplicagdo do teste ATP-
bioluminescéncia para avaliagdo do treinamento de manipuladores mostrou ser eficaz e pode ser empregado
em associagdo com os tradicionais métodos de contagem de micro-organismos em treinamentos realizados
em Unidades de Alimenta¢do e Nutrigdo. Apesar da redugdo dos valores de URL indicar a melhoria nas
condigoes higiénicas, o trabalho de treinamento e monitoramento deve ser continuado.

Palavras-chave. condi¢des higiénicas, manipuladores, ATP-bioluminescéncia.

ABSTRACT

Training programs designed for food handlers are an effective way to spread the knowledge and to
promote improvements on the hygienic conditions of food establishments. This study aimed at evaluating
the effect of a training course on good handling practices for food handlers of selected restaurants in the
region of Ouro Preto, MG, Brazil, by using ATP-bioluminescence assay. This test was used to quantify
the organic load, measured by “Relative Light Units - RLU”, in samples collected from workers hands,
surfaces of work benches and utensils, which were randomly selected in each restaurant. After training,
a significant improvement in the hygienic conditions was observed, as evidenced by the decrease in the
RLU values in samples from all restaurants. Despite the decreased RLU values, some surfaces did not
reach the recommended value for surfaces samples in the satisfactory hygienic conditions. The ATP-
bioluminescence test showed to be effective for evaluating the training success, and could be a powerful
tool when applied in training programs at food services, and in association with the conventional
microbiological methodologies. In spite of the reduction in RLU values, indicating improvements in
hygienic conditions, the training and monitoring programs should be continued.

Keywords. hygienic conditions, food handlers, ATP-bioluminescence.
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INTRODUCAO

A globalizagdo acarretou mudancas nos modos
de vida de toda a sociedade. Pode-se destacar a influéncia
da globalizacdo na mudan¢a do padrao de consumo
alimentar, como o desenvolvimento do hdbito de realizar
refeicoes fora de casa'. Esse fator em conjunto com o
aumento da urbanizacdo e a evolu¢ao dos modos de vida
contribuiram para a transi¢ao nutricional pela qual tem
passado a sociedade'.

No Brasil é notoéria a tendéncia de aumento
do numero de refei¢oes realizadas fora do domicilio.
Segundo a Pesquisa de Or¢amento Familiar (POF) do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
os brasileiros gastam, em média, 24 % das despesas
alimentares em consumo fora de casa e ha um aumento
no numero de estabelecimentos produtores de refeicoes
de consumo imediato"**°. Tais estabelecimentos incluem
unidades de producao de porte, restaurantes comerciais,
cozinhas hospitalares, fast-food, entre outros’.

A qualidade higiénico-sanitaria de alimentos
tem sido apontada como fator crucial para a seguran¢a
dos alimentos. Surtos de doencgas de origem alimentar
continuam a ocorrer em freqiiéncia elevada e sdo
causa importante de morbidade e mortalidade em
todo o mundo®. O despreparo dos manipuladores
de alimentos tem sido apontado como uma das
principais causas de surtos de doencas de origem
alimentar que estdo relacionados diretamente com
a contaminacdo dos alimentos, maus habitos de
higiene e praticas inadequadas na operacionalizagdo
do sistema de produgdo das refeigdes’. Os programas
de treinamentos para manipuladores de alimentos
sao os meios recomendaveis e eficazes para transmitir
conhecimentos e promover mudancas. Segundo a
ANVISA?, os manipuladores de alimentos devem ser
supervisionados e capacitados periodicamente em
higiene pessoal, manipula¢ao higiénica dos alimentos e
doengas veiculadas por alimentos.

A Associacio Americana de Saude Publica
(American Public Health Association - APHA) estabelece
as metodologias comumente utilizadas para avaliar as
condi¢oes microbioldgicas de superficies de manipulagdo
ou processamento de alimentos®. Dentre eles destacam-se:
método do swab; método da rinsagem; método da seringa
com agar, método da esponja; método da placa de contato,
método da sedimenta¢do de micro-organismos do ar em
meio solido e 0o método do ATP-bioluminescéncia’.

Os métodos tradicionais de  andlises
microbioldgicas, como a contagem padrdo em placas,
além de trabalhosos, sio demorados, o que retardam
a avaliacio das condicoes sanitdrias e inviabilizam
agoes corretivas imediatas. O uso de métodos rapidos
para enumeragido de micro-organismos e/ou detec¢ao
de residuos organicos é de extrema importancia®. O
teste ATP-bioluminescéncia tem como principio a
determinacao da quantidade de ATP presente em uma
superficie ou em uma amostra liquida, utilizando-se
swabs apropriados. E um método rdpido e sensivel,
capaz de detectar a adequagdo do procedimento de
higienizagao®>'%!.

Os testes de ATP-bioluminescéncia tornaram-
se bem estabelecidos na industria de alimentos e sdo
comumente utilizados em sistemas de monitoramento
na andlise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC)’. No entanto, os resultados de ATP nao devem
ser interpretados como indicadores substitutos para
a presenca de patdogenos microbianos, mas sim como
forma de diagnostico e triagem para que sejam tomadas
medidas rdpidas no momento em que o funciondrio
executa as tarefas de limpeza e sanitizagao®>'*!".

Este trabalho teve como objetivo avaliar,
através do teste de ATP-bioluminescéncia, o efeito do
treinamento em boas praticas de fabricagdo ministrado
aos funcionarios de restaurantes da regidao de Ouro Preto
- MG, sobre a eficiéncia de higienizagao de diferentes
superficies. Pois, de acordo com o trabalho de Santos et
al'?, o desenvolvimento de um programa aprimorado de
limpeza, que combine inspe¢do visual e testes rapidos
de detec¢ao de ATP em superficies importantes na
dissemina¢ao de micro-organismos, pode representar
uma alternativa para o aperfeicoamento do processo de
limpeza nas instituigdes.

METODOLOGIA

O trabalho consistiu em um estudo
observacional do tipo descritivo (qualitativo), no
qual foram convidadas sete Unidades Produtoras de
Refeicoes (UPR). Entretanto, realizou-se o trabalho
em apenas 04 Unidades, de acordo com a aceitagao do
convite. A justificativa para a escolha desses restaurantes
baseou-se em solicitacio do Centro de Referéncia de
Assisténcia Social (CRAS) de Ouro Preto - MG, o qual
explicitou o interesse da realizacdo do treinamento
sobre Boas Praticas de Fabricacdo devido ao aumento
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significativo da mdo de obra de manipuladores de
alimentos na regido.

Por questoes de sigilo, as unidades participantes
foram nomeadas como Restaurante e enumeradas de 1
a 4. Em cada restaurante comercial foram selecionados
aleatoriamente e amostradas em triplicata, antes e
apos o treinamento, as maos de manipuladores apds
higienizagao, a superficie de utensilios e a bancadas onde
o profissional realizava o trabalho. As amostras foram
avaliadas quanto as unidades relativas de luz (URL)
através do Teste de ATP-bioluminescéncia.

O treinamento ministrado foi do tipo explicativo
e realizado nos proprios estabelecimentos, em locais
onde fosse possivel projetar slides em projetor de
imagens. Além dos slides, os participantes receberam
todo treinamento impresso em forma de apostila. O
treinamento teve foco na importancia da adesao as boas
praticas durante a manipulagdo de géneros alimenticios
e a conscientizagdo sobre os prejuizos que praticas
inadequadas de higiene durante o preparo de refeicoes
podem gerar tanto aos comensais como ao proprio
estabelecimento. O treinamento teve carga horaria total
de 20 horas, sendo cada mdédulo com duragio de duas
horas diarias.

As amostras das superficies das bancadas,
dos utensilios e das maos dos manipuladores foram
coletadas utilizando-se swabs de algodao de 0,5 cm
de didmetro por 2 cm de comprimento com haste
de 12 cm de comprimento (3M Clean Trace Surface
ATP - 3M, Estados Unidos). Para coleta das amostras
de superficie, friccionaram-se, vinte vezes, os swabs

com pressdo constante, formando uma inclinagdo
aproximada de 30° com a superficie teste, na forma
“zigue-zague’, no sentido das diagonais, descrevendo
movimentos da esquerda para direita inicialmente
e depois de baixo para cima, conforme preconizado
na literatura'. Para coleta das amostras das maos dos
manipuladores de alimentos, o swab foi passado com
movimentos giratérios da parte inferior das palmas
até a extremidade dos dedos e voltando ao punho,
repetindo-se esse procedimento trés vezes na dire¢do
de cada dedo. Os movimentos na borda eram do tipo
vai e vem, de modo a avangar em um dos lados da mao
onde as linhas dos punhos se iniciavam, passando
depois entre os dedos, e no final, no outro lado da mao,
encontrando-se de novo com as linhas dos punhos,
conforme preconizado na literatura®.

Em seguida, o swab foi introduzido em uma
cubeta contendo o complexo enzimdtico luciferina-
luciferase, presente no Kit Clean Trace. Na cubeta, ocorre
areacio entre o ATP e o complexo enzimatico formando
luz, cuja quantidade foi medida, apds 10 segundos, em
aparelho Luminometro (3M™ Clean-Trace™ NG, 3M,
Estados Unidos). Os testes foram realizados em triplicatas
e os resultados foram expressos em numeros absolutos de
URL (Unidades Relativas de Luz).

O banco de dados da carga organica foi analisado
pelo programa SPSS (Software Package Statistical System)
17.0 for Windows com auxilio do programa Microsoft
Office Excel 97-2003, utilizando o teste t-student.
Diferengas foram consideradas significativas para p<0,05.

Tabela 1. Média dos valores de URL para as varidveis testadas, antes e apds o treinamento

Restaurante 1 Restaurante 2 Restaurante 3 Restaurante 4
Antes Depois Antes Depois Antes Depois Antes Depois
Maios de manipulador 30.543 351* 3.997 1.705% 1.595 229* 496 566
Bancada de trabalho 27.0111 1.005% 64 166* 12.107 6.688% 700 605
Utensilio (faca) 117 13* 396 205* 57.966 9.885% 995 394*

* Diferenca estatisticamente significativa p<0,05 entre a amostragem antes e apos o treinamento
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O trabalho foi avaliado e aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Ouro
Preto (aprovagdo CAAE: 0019.0.238.000-11)

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os dados obtidos através do método ATP-
bioluminescéncia permitiram comparar o padrio
higiénico das amostras coletadas, antes e apos o
treinamento, como demonstrado na Tabela 1.

De acordo com as recomendacoes de Andrade?,
as superficies contendo até 150 URL (2,18 log URL)
sao consideradas dentro das condi¢coes higiénicas
satisfatorias; entre 151 e 300 URL (2,48 log URL) em
condicoes de alerta e acima de 300 URL sdo consideradas
em condi¢des higiénicas insatisfatdrias.

Os resultados indicam que houve melhora
significativa (p<0,05) nos valores de URL para a
maioria das variaveis avaliadas neste estudo. Para o
Restaurante 1, observou-se uma redu¢ao da carga
organica de aproximadamente 10 vezes nas maos do
manipulador, demonstrando a eficacia do treinamento
e a maior conscientizagdo do manipulador com
respeito a higienizagdo das maos. Porém vale
ressaltar que neste mesmo restaurante, somente a
superficie do utensilio avaliado encontrava-se dentro
do padrao recomendado pela literatura no que diz
respeito a boas condi¢des higiénicas'. Sendo assim,
ainda existe espaco para melhorias, especialmente
no que tange a higieniza¢ao da bancada de trabalho.
No restaurante 2, a bancada avaliada apresentou um
valor maior de URL apds o treinamento, o que pode
ser evidenciado como nio adesio ao mesmo ou a
falhas na técnica de desinfec¢do. Contrapondo este
resultado houve melhoria para as demais varidveis
avaliadas, porém a andlise das maos do manipulador
ainda indicou um nivel de contamina¢do bem acima
do valor recomendado pela literatura®. No restaurante
3, observou-se melhoria significativa para todas as
variaveis analisadas, porém, a higienizacao empregada
na limpeza e desinfec¢io da bancada de trabalho e
utensilios ainda é deficiente. Para o restaurante 4,
houve melhoria das condi¢des higiénicas somente
para o utensilio avaliado.

A redugdo dos valores de URL para as maos
de manipuladores, apds o treinamento ministrado,
demonstra uma repercussdo positiva do treinamento
ministrado, contribuindo para a conscientiza¢do

a respeito da manipulagdo segura dos alimentos.
Esses resultados demonstram a grande importancia
da contribui¢do dos manipuladores na produgao de
alimentos seguros, uma vez que a melhoria das praticas
de higienizacao das méaos é fundamental para prevenir
apropagac¢ao de doengas veiculadas por alimentos>'>'.
Além de serem veiculo de contaminagdo pela rota
fecal-oral, os manipuladores de alimentos podem ser
portadores de agentes patogénicos, sem manifestar
sintomas de doen¢a (portadores assintomaticos)",
refor¢ando assim a necessidade da correta higienizagao
das maos.

Boa parte dos surtos de doencas veiculadas
por alimentos (DVA) notificados ocorre em locais de
alimentacdo coletiva como restaurantes industriais,
cantinas e restaurantes comerciais. A OMS'® estima
que as DVA constituam um dos problemas de saude
mais difundidos atualmente causando prejuizo
econOmico aos individuos afetados, ao setor de
saude, as industrias alimenticias e a economia de
forma geral, além da morbidade e mortalidade. Os
fatores potenciais de contaminagdo considerados
mais relevantes sao manipula¢do inadequada, falhas
na higiene e desinfec¢do de alimentos, equipamentos
e utensilios com ma higienizagdo, que entram em
contato com os alimentos, além de abusos de tempo-
temperatura nas etapas de resfriamento, refrigeracao e
distribuicao.

Os resultados obtidos para a superficie de
utensilios (03 em cada restaurante) foram considerados
os mais satisfatorios, uma vez que houve redugio
dos valores de URL, apds o treinamento, em todos
os restaurantes analisados. Utensilios devidamente
higienizados contribuem de forma significativa
para a garantia da produgdo de alimentos seguros
e de qualidade, pois utensilios e equipamentos
contaminados utilizados no preparo das refei¢oes
contribuem expressivamente para os surtos de DVA".
Equipamentos e utensilios utilizados no preparo de
alimentos sdo fontes importantes de contaminagao,
particularmente facas e placas de cortes utilizadas
tanto para alimentos crus quanto para cozidos devido a
possibilidade de contaminagdo cruzada. Assim, placas
de corte de altileno devem ser exclusivas para cada tipo
de alimento, a fim de evitar contaminagdo cruzada'.
Andrade et al'® encontraram contagens elevadas de
micro-organismos em equipamentos e utensilios de
restaurantes e sugeriram que as condi¢des higiénicas
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deveriam ser melhoradas por meio de capacitagdo
técnica do pessoal em prol da garantia de qualidade
dos alimentos.

No Restaurante 4, resultados insatisfatorios
foram encontrados apds o treinamento. Porém,
as justificativas para este problema sdo devidas ao
abastecimento de agua que estava comprometido
na unidade no momento da analise. A qualidade
da dgua utilizada no setor de alimentos é de grande
importéncia, visto que esta participa de todas as etapas
do processamento de alimentos. Deve-se, portanto,
ter controle sobre os aspectos fisico-quimicos e
microbioldgicos da dgua para que esta ndo prejudique
as qualidades sensoriais e microbiologicas dos
alimentos produzidos®.

Os resultados deste estudo apontam para

uma melhoria significativa das condi¢des higiénicas
dos restaurantes apds o treinamento ministrado aos
manipuladores, confirmando que este é um meio
recomendavel e eficaz para promover aquisi¢ao de
conhecimentos e incentivar o envolvimento dos
manipuladores na busca constante por qualidade.
Além disso, a literatura mostra que os resultados na
produtividade de uma industria de alimentos nao
dependem apenas de investimentos em equipamentos,
mas também em investimentos em recursos humanos®.
Sem investimentos nesse setor é impossivel desenvolver
as capacidades técnicas necessdrias ao sucesso da
empresa, pois o aperfeicoamento de sua qualidade
depende do desempenho da equipe operacional* 2.
E importante ressaltar que as Unidades de
Alimentac¢io e Nutricdo (UAN) devem adotar medidas
de controle com o objetivo de evitar a ocorréncia de
doencas veiculadas pelos alimentos. Segundo Pinto et al®,
o controle da contaminagdo dos alimentos nas operagoes
de servicos de alimentagdo ¢é dificil devido a grande
variedade de alimentos preparados e a necessidade da
rapida utilizagdo dos mesmos, ndo havendo tempo para
analises microbioldgicas dos alimentos. Diante disso,
um sistema de controle preventivo como a Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) deve ser
adotado. Como medida compulsdria, as boas praticas
de fabricagao devem ser adotadas para melhoria da
qualidade higiénica dos produtos e servir de base para a
adogao da APPCC visando a seguranc¢a microbioldgica,
fisica e quimica dos alimentos.

O sistema APPCC preconiza um monitoramento
rapido e eficiente das condig¢oes higiénicas dentro das
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unidades processadoras de alimentos, sejam industrias ou
restaurantes. Segundo Costa e colaboradores®, analises
microbioldgicas tradicionais da agua e dos alimentos
sao muito demoradas o que dificulta o controle dos
procedimentos de limpeza e sanitizagdo. Diante disso,
destaca-se o teste ATP - bioluminescéncia como método
rapido, simples e facil quando comparado aos métodos
convencionais de analise'®*?. Portanto, programas de
higienizagdo podem ser monitorados em tempo real
e se os niveis de ATP encontrados estiverem acima
dos limites recomendados como aceitdveis, uma nova
higienizagdo pode ser iniciada imediatamente>*®. No
entanto, vale ressaltar que essa técnica pode ser usada
no monitoramento de procedimentos de higienizagao,
em conjunto com outros métodos, e a verificagdo do
procedimento deve ser validada por métodos tradicionais,
como a contagem microbiana.

Deacordo com Griffith?, as andlises com URL s3ao
mais indicadas para refletir como a limpeza foi realizada,
indicando se a superficie foi limpa adequadamente.
Do mesmo modo, Zottola® afirma que a técnica de
ATP-bioluminescéncia deve ser utilizada como um
indicador da condigdo higiénica, evidenciando se ha
matéria organica na superficie. O estudo realizado por
Sherlock e col”, em um Hospital de Gales, examinou os
métodos de avaliacao visual de ambientes hospitalares,
em contrapartida com os métodos quimicos (detecgdo
por bioluminescéncia) e métodos microbioldgicos
de medi¢ao de particulas organicas e microbianas.
Enquanto 82 % das enfermarias pareciam visivelmente
limpas (ap6s a limpeza), apenas 30 % foram consideradas
microbiologicamente limpas e 25 % foram considerados
livres de particulas organicas. A partir desses resultados
os autores concluiram que um programa de limpeza
muito basico e inadequado estava em vigor. Estudos
posteriores demonstraram que modificagbes nos
esquemas de limpeza do hospital resultaram em melhoria
dos indices de aprovagdo pelo método de contagem de
ATP e menor contagem bacteriana.

Keskinen et al** relataram que o método
ATP-bioluminescéncia tem uma contribui¢do clara
em iniciativas para melhorar as praticas de limpeza
e garantir a conformidade com Boas Praticas de
Fabricagdo. A sua utilizagdo constitui um avango
consideravel sobre a atual dependéncia de avaliacdo
visual subjetiva para determinar a higiene do meio
ambiente. No entanto, cautela deve ser exercida em
interpretar leituras. Sistemas de monitorizagao rapida
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de ATP comercialmente disponiveis tém um certo
nimero de limitagdes: (i) uma baixa sensibilidade para
a detec¢do de micro-organismos; (ii) a repetibilidade
pobre devido ao grande numero de fatores que
influenciam a eficiéncia de captagdo de superficies; e
(iii) interferéncia a partir de certos desinfectantes e
outras substancias que possam estar presentes no meio
ambiente®’!.

CONCLUSAO

Pode-se concluir que o treinamento contribuiu
paraaprimorar as condi¢des higiénicas dos restaurantes
comerciais analisados. Houve adesdo e envolvimento
dos manipuladores as orientagdes propostas no
treinamento, sendo possivel a conscientizagdo dos
mesmos sobre a importancia dos processos de
higienizacdo durante a produgdo dos alimentos.
A aplicagdo do teste ATP-bioluminescéncia para
avaliacdo do treinamento de manipuladores se mostrou
eficaz e pode ser uma técnica aliada em treinamentos
realizados em UAN. A reducdo dos valores de URL
indicaram melhorias nas condi¢des higiénicas dos
estabelecimentos, porém, o trabalho de treinamento
e monitoramento deve ser continuado de forma a
contribuir para garantir a saude da populagéo.
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