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RESUMO

Trata-se de um estudo transversal,
com o objetivo de realizar a avaliagdo
microbiolégica das maos de manipu-
ladores em restaurantes comerciais e
institucionais da cidade de Salvador/
BA, através de pesquisa de Staphylo-
coccus aureus ¢ coliformes termoto-
lerantes. O periodo da coleta dos da-
dos ocorreu entre agosto e novembro
de 2016. A populagdo estudada foi
constituida de 62,5% (n=15) manipu-
ladores de restaurantes institucionais
e 37,5% (n=9) restaurantes de co-
merciais, sendo 75% (n=18) de ma-
nipuladores do preparo e 25% (n=6)
manipuladores da distribui¢do. Os
restaurantes institucionais apresen-
taram maior percentual de contami-
nagdo (73,4%) por S. aureus que os
comerciais (33,3%). Para o grupo de
coliformes termotolerantes, as amos-
tras dos dois segmentos apresenta-
ram-se 100% dentro do valor aceita-
vel. Os resultados para os restaurantes
institucionais demonstraram maiores
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indices de contaminagdo, dessa for-
ma, ¢ de extrema importancia que as
instituicdes invistam em programas
de capacitacdo, higiene pessoal, ma-
nipulag@o higiénica e conscientizagdo
dos manipuladores, visando oferecer
uma alimentagdo segura.

Palavras-chave: Alimento seguro.
Staphylococcus aureus. Coliformes
termotolerantes.

ABSTRACT

This is a cross-sectional study, with
the objective of carrying out the mi-
crobiological evaluation of the hands
of commercial and institutional res-
taurant handlers in the city of Sal-
vador-Bahia, using Staphylococcus
aureus and Thermotolerant Coli-
forms. The period of data collection
occurred between August and No-
vember 2016. The population studied
consisted of 62.5% (n = 15) handlers
of institutional restaurants and 37.5%
(n = 9) commercial restaurants, be-

ing 75% (n = 18) of handlers of the
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preparation and 25% (n = 6) of the
distribution. Institutional restaurants
presented a higher percentage of con-
tamination (73.4%) of S. aureus than
commercial ones (33.3%). For the
group of thermotolerant coliforms,
the samples of the two segments pre-
sented 100% within the acceptable
value. The institutional restaurants
have shown higher rates of contami-
nation, then the commercial so it is
extremely important that institutions
invest in training programs, personal
hygiene, hygienic manipulation and
awareness of the handlers, aiming to

offer a safe food.

Keywords: Food safety.
Staphylococcus aureus.
Thermotolerant coliforms.

INTRODUCAQ

A alimentagdo deve ser saudavel,
conter os nutrientes adequados para
manter as fun¢des do organismo,
ser agradavel ao paladar e ao mes-
mo tempo ser segura, para assim
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cumprir seu papel de manutengao,
prevengdo e recuperagdo da saude
visando uma melhor qualidade de
vida (ZANDONADI et al., 2007).
Para garantir a qualidade sani-
taria dos alimentos ¢ fundamental
a aplicagdo das boas praticas de
fabricacdo (BPF), procedimentos
higienicosssanitarios que estdo em
conformidade com a legislacgdo,
assegurando assim a satde do con-
sumidor (COELHO et al., 2012).
A contaminagdo, crescimen-
to ou sobrevivéncia de patdogenos
pode ser favorecida pela manipu-
lacdo e higienizagdo inadequada
dos alimentos durante o proces-
samento, aumentando os riscos de
incidéncia de surtos de doengas
transmitidas por alimentos (DTA)

(VASCONCELOS; CARVALHO
FILHO, 2010).
As toxinfecgdes alimentares

acontecem em consequéncia da
presencga de micro-organismos que
produzem substincias toxicas no
organismo ou quando os micro-or-
ganismos se multiplicam em quan-
tidades que se tornam prejudiciais
a saude (SIQUEIRA et al., 2006).

As bactérias patogénicas comu-
mente relacionadas com doencas
de origem alimentar sdo princi-
palmente Staphylococcus aureus,
Escherichia coli entre outras. Es-
tas bactérias utilizam fatores re-
lacionados com as caracteristicas
proprias do alimento (intrinse-
cos) ¢ fatores relacionados com
o ambiente em que o alimento
se encontra (extrinsecos) a fim
de favorecer a sua multiplicagdo
(COSTA; SOUZA JUNIOR; COE-
LHO, 2008).

O S. aureus esta envolvido em
intoxicagdo no consumidor me-
diante ingestdo de alimentos con-
taminados com sua enterotoxina
estafilococica. Por ser uma bac-
téria comumente encontrada na
microbiota natural do ser humano,
maos, saliva, pele e na cavidade

nasal, pode facilmente contaminar
as maos dos manipuladores de ali-
mentos. A Escherichia coli habita
normalmente o trato gastrointesti-
nal de humanos e outros ambien-
tes endotérmicos, sua presenga
pode indicar aspectos relativos a
qualidade da 4gua e de alimentos,
falhas de higiene pessoal, embo-
ra possa também ser introduzida
por contaminagdo cruzada (DIAS,
2010).

Os manipuladores de alimentos
exercem um papel fundamental
durante o preparo das refei¢des e
podem representar a principal via
de transmissdo de micro-organis-
mos patogénicos para os alimen-
tos. Dessa forma, faz-se necessa-
rio que sejam adotadas estratégias
que eliminem falhas na higieniza-
¢do das maos a fim de garantir o
alimento seguro (SILVEIRA et al.,
2013).

E imprescindivel que os manipu-
ladores sejam treinados quanto aos
cuidados em todas as etapas de pro-
cessamento dos alimentos, desde a
aquisicdo da matéria-prima, até a
exposicdo dos alimentos a venda,
assim como a estrutura fisica do lo-
cal onde os alimentos sdo manipu-
lados (MARMENTINI; RONQUI;
ALVARENGA, 2010).

Considera-se que o manipula-
dor de alimentos é uma variavel
importante durante todas as etapas
de processamento, podendo ser
veiculo para a contaminagdo dos
alimentos e interferir diretamente
na qualidade sanitdria do produto
e saude dos consumidores. Diante
do exposto, o objetivo deste estudo
foi realizar a avaliagcdo microbiol6-
gica das mdos de manipuladores de
restaurantes comerciais e institucio-
nais da cidade de Salvador/BA, por
meio da pesquisa de Staphylococcus
aureus e coliformes termotoleran-
tes (Escherichia coli) nas maos dos
mesmos ¢ comparar os resultados
por segmentos de atividade.
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MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal
desenvolvido com manipuladores
de restaurantes comerciais e insti-
tucionais localizados na cidade de
Salvador/BA, no periodo de agosto
a novembro de 2016, aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa do
Centro Universitario Estacio, em 15
de outubro de 2013, sob o parecer n°
432.704. Um termo de consentimen-
to foi assinado pelos participantes da
pesquisa.

A amostra foi representada pelas
maos de vinte e quatro manipulado-
res nas atividades do processamento
(preparo e distribuicdo) de alimen-
tos, sendo que 62,5% (n=15) mani-
puladores de restaurantes institucio-
nais ¢ 37,5% (n=9) de restaurantes
comerciais e, no momento da coleta,
75% (n=18) dos manipuladores esta-
vam realizando atividades de preparo
e 25% (n=6) atuando na distribuig@o.

Realizou-se a coleta da superficie
das maos dos manipuladores com o
auxilio de swabs estéreis umedecidos
por solugéo salina peptonada a 0,1%,
através de movimentos levemente
giratorios na palma da méo que apre-
sentava maior destreza, partindo-se
do punho até a ponta dos dedos em
angulo de 30°, repetindo-se 0o movi-
mento por trés vezes (ANDRADE,
2008).

Apos a coleta, as amostras foram
acondicionadas em recipientes es-
téreis e transportadas em caixa iso-
térmica contendo gelo reciclavel e
conduzidas ao laboratério de micro-
biologia para a realizagdo das anali-
ses.

Para as analises, as amostras fo-
ram diluidas em tubos de ensaio con-
tendo 9 mL de agua peptonada 0,1%,
até a diluigdo 107 Apos a etapa dilui-
¢do as amostras foram submetidas a
pesquisa de Staphylococcus aureus e
Escherichia coli segundo a metodo-
logia descrita por Silva et al. (2007).

A pesquisa de Staphylococcus
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aureus foi realizada partindo-se das
diluigdes decimais, inoculando-se
aliquotas de 0,1 mL de cada dilui-
¢d0 na superficie de placas de Agar
Baird-Parker (BP), espalhando-se o
inoculo com a alca de Drigalski até
ser absorvido o excesso do liquido.
As placas foram incubadas, inverti-
das, a 35 - 37°C por um periodo de
45 a 48 horas.

As placas que apresentaram cres-
cimento de colonias tipicas foram
selecionadas para contagem. ApOs,
para confirmacdo bioquimica, trans-
feriram-se as colOnias tipicas para
o caldo infusdo cérebro e coragdo
(BHI), e realizou-se o teste de coa-
gulase e catalase.

Realizou-se a pesquisa de Esche-
richia coli através da Técnica do
Numero Mais Provavel (NMP), que
incluiu as seguintes etapas: Teste pre-
suntivo, onde foram inoculadas trés
aliquotas de trés dilui¢des da amostra
em uma série de trés tubos de Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) por di-
luicdo, incubando-os a 35°C por um
periodo de 24 a 48 horas e seguindo
para a etapa posterior apos observa-
¢do dos tubos positivos, aqueles que

apresentaram producao de gas a par-
tir da lactose ou turvamento.

Para o teste confirmativo transfe-
riu-se uma alcada de cada tubo po-
sitivo (suspeito) de LST para tubos
com caldo E. coli (EC). Os tubos
foram incubados em banho-maria a
45,5°C por 24 horas e observada a
producao de gas para confirmagao de
coliformes termotolerantes.

Como até o momento nao ha um
padrdo microbiologico para swab de
maos, o presente estudo utilizou o
padrao descrito por Andrade (2008),
0 qual determina que a contagem
maxima seja de 10> UFC/mao.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A Tabela 1 apresenta os dois
micro-organismos analisados para
cada manipulador dos seis restau-
rantes institucionais participantes
da pesquisa, onde ¢ possivel notar
que, referente aos resultados obtidos
para S. aureus, os restaurantes ins-
titucionais 2, 3, 4 e 6 apresentaram
todas as amostras acima do valor pa-
drao de referéncia de 10> UFC/mao.
O restaurante 1 apresentou valores

adequados apenas para o manipula-
dor da distribui¢do, e no restaurante
5 todas as amostras estavam dentro
dos limites aceitaveis, indicando que
a higienizacao das maos dos manipu-
ladores estava adequada. Os valores
obtidos para coliformes termotole-
rantes mostram auséncia de resulta-
dos positivos para todas as amostras
deste estudo.

Em estudo realizado em uma
Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo
(UAN) do Rio Grande do Sul, Ko-
chanski et al. (2009) avaliaram vinte
e sete manipuladores de alimentos
nas areas de pré-preparo e distribui-
¢do e observaram que todos os mani-
puladores apresentaram contamina-
¢do por Staphylococcus aureus.

A Tabela 2 demonstra os resulta-
dos obtidos para os manipuladores
dos cinco restaurantes comerciais.
Para S. aureus observa-se que os
restaurantes comerciais 1, 2, 3, e 4
apresentaram todas as amostras com
valores dentro dos limites aceitdveis.
Vale ressaltar que nos restaurantes 1
e 4 os manipuladores encontravam-
-se no limite da faixa aceitavel que ¢
10> UFC/maio e, apenas o restaurante

Tabela 1 — Andlises microbiol6gicas das maos de manipuladores de alimentos em restaurantes institucionais, Salvador, 2016.

Manipuladores de Staphylococcus aureus C. termotolerantes

RESTAURANTES alimentos (UFC/mao) (NMP/mao)
Preparo 3,0 x 10? <3
Institucional 1 Preparo 2,4 x 102 <3
Distribuicdo 8,0x 10! <3
Preparo 2,3x 102 <3
Institucional 2 Preparo 1,4x102 <3
Distribuicao 1,2 x 103 <3
_— Preparo 3,5x10° <3
Institucional 3 Preparo 11X 10° <3
Preparo 2,1 x10° <3
Institucional 4 Preparo 2,2 x 102 <3
Distribuigdo 2,8 x102 <3
Preparo 2,5x101 <3
Institucional 5 Preparo <1,0x10! <3
Distribuigdo 1,1 x10° <3
Institucional 6 Distribuigdo 2,6 x 10? <3

Fonte: Dados da pesquisa.
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Tahela 2 - Andlises microbioldgicas das maos de manipuladores de alimentos em restaurantes comerciais, Salvador, 2016.

Manipuladores de S. aureus C. termotolerantes
RESTAURANTE
STAU S alimentos (UFC/mao) (NMP/mao)

Preparo 1,0 x 10? <3
Comercial 1 Preparo <1,0x10? <3
Preparo <1,0x10! <3
. Preparo 4,0x10? <3
el Preparo <1,0x10 <3
Comercial 3 Preparo <1,0x10 <3
Comercial 4 Preparo 1,0 x 10? <3
Distribuicdo <1,0x10! <3
Comercial 5 Preparo 1,8 x 102 <3

Fonte: Dados da pesquisa.

Tabela 3- Avaliagdo da qualidade microbioldgica das maos dos manipuladores de restaurantes institucionais de Salvador associada com a

atividade desempenhada, 2016.

i Presenca de Staphylococcus Total manipulador
Variavel -
coagulase positiva %(n)
Positivo Negativo
%(n) %(n)

Atividade desempenhada no momento da coleta

Distribuigao 60 (3) 40 (2) 33,3 (5)
Preparo 80 (8) 20 (2) 66,6 (10)

Fonte: Dados da pesquisa.

comercial 5 apresentou-se fora do pa-
drao de referéncia.

Em estudo realizado em Rondonia,
por Ponath et al. (2016), avaliaram-
-se quinze manipuladores de alimen-
tos em cinco restaurantes comerciais
com maior movimento no periodo do
almocgo. Dos cinco estabelecimentos
analisados, todas as amostras apre-
sentaram resultados variando entre
1,2x10% e 2,5x10° UFC/mao, ou seja,
acima do padrdo. Os resultados desse
estudo mostraram alta incidéncia de
contaminacdo por S.aureus, o qual &
considerado um dos principais res-
ponsaveis por surtos de doengas de
origem alimentar, apresentando sin-
tomas gastrintestinais como colicas,
diarreias e vomitos (MOREIRA;
PEDER; SILVA, 2016). Para que se-
jam servidas refeicdes em condigdes
adequadas para consumo, portanto,

faz-se necessario que os manipula-
dores apresentem boa higiene pesso-
al, principalmente no que se refere
aos cuidados higiénicos das maos
(MELLO et al., 2010).

As Tabelas 3 e 4 apresentam o cru-
zamento de dados entre a atividade do
manipulador e a presenca de estafi-
lococos coagulase positiva nas maos
dos manipuladores dos restaurantes
institucionais e comerciais, respecti-
vamente. Na Tabela 3 verificou-se a
presenca do micro-organismo, tanto
nas amostras de maos coletadas no
preparo das refei¢des (80%), quanto
entre os manipuladores responsaveis
pela distribuicao (60%).

Na Tabela 4 percebe-se que os va-
lores de ambas variaveis (preparo e
distribui¢do) apresentaram maior per-
centual para as amostras negativas,
ou seja, que estdo dentro do valor de
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referéncia, sendo 87,5% para o prepa-
ro ¢ 100% para a distribuiggo.

Ressalta-se a importancia da ava-
liagdo microbioldgica nos manipu-
ladores responsaveis pelo preparo e
pela distribuicdo das refei¢des, visto
que os manipuladores sdo todas as
pessoas que estejam em contato direto
com os alimentos em qualquer etapa
para sua obten¢do, ndo sendo ape-
nas os responsaveis pelo preparo dos
mesmos (FERREIRA, 2006).

Estudo realizado por Soares (2011)
verificou que os manipuladores que
tinham conhecimento e praticas in-
suficientes na seguranc¢a dos alimen-
tos também foram os que apresenta-
ram presenca de Staphylococcus nas
maos; sendo observada a presenga do
micro-organismo nas amostras origi-
nadas das etapas de preparo 41,7% e
distribui¢ao 37,5%.
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Tabela 4- Avaliagdo da qualidade microbioldgica das maos dos manipuladores de restaurantes comerciais de Salvador associada com a

atividade desempenhada, 2016.

Variavel Presenca de Staphylococcus Total manipulador
coagulase positiva %(n)
Positivo Negativo
%(n) %(n)
Atividade desempenhada no momento da coleta
Distribuicdo 0(0) 100 (1) 11,1 (1)
Preparo 12,5 (1) 87,5 (7) 88,9 (8)

Fonte: Dados da pesquisa.

Grafico 1- Comparativo de contaminagao microbiol6gica entre os restaurantes comerciais e instrucionais, Salvador, 2016.

Fonte: dados da pesquisa.

De acordo com o Grafico 1, os
restaurantes institucionais apresen-
tam maior percentual de contami-
nagdo (73,4%) de S. aureus que os
comerciais (33,3%). Para o grupo de
coliformes termotolerantes observa-
-se que as amostras dos dois seg-
mentos apresentaram 100% dentro
do valor aceitavel.

Ressalta-se que a coleta realizada
nos restaurantes institucionais acon-
teceu no horério de preparo do al-
mog¢o, com aumento da demanda das
atividades realizadas pelos manipu-
ladores, visando atender o quantita-
tivo de refeicdes para este horario.
Isto contribui para maior incidéncia
de contaminacdo microbiologica,
visto que além da func¢do designa-
da, os manipuladores acabam exer-
cendo outras atividades para suprir

100% 100%
73,4% 66,75
26,6 33,3%
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B S.aureus M Coliformes Termotolerantes

alguma demanda interna.

Na coleta das amostras dos restau-
rantes comerciais ndo havia um fluxo
de produgéo intenso, pois o fluxo de
clientes no horario matutino era re-
duzido, por este fato a necessidade de
manipulag@o dos alimentos era mini-
ma.

Por desempenharem outras deman-
das além das que lhe sdo designadas,
¢ fundamental que os manipuladores
recebam treinamento visando cons-
cientiza-los da importancia das BPF
dentro da unidade de alimentagdo
(BARBOSA et al., 2014). A grande
quantidade de refeigdes produzidas
diariamente evidencia a necessida-
de de aplicar medidas preventivas, a
fim de eliminar ou reduzir os riscos
de surtos alimentares. (ABREU; ME-
DEIROS; SANTOS, 2011).
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CONCLUSAQ

Os resultados para os restaurantes
institucionais demonstraram que a
maioria das maos dos manipuladores
encontravam-se fora do padrdo de
referéncia para S. aureus e que nos
restaurantes comerciais apresentou-
-se menor nivel de contaminacao,
mas também significativo. A ausén-
cia de contaminagdo fecal em ambos
os segmentos foi um achado positi-
vo.

As mios apresentam uma impor-
tante via de transferéncia de micro-
-organismos que podem ocasionar
doengas, dessa forma, é de extrema
importancia que as instituicdes te-
nham um nutricionista como res-
ponsavel técnico e invistam em pro-
gramas de capacitacdo em higiene e
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manipulacdo dos alimentos, visando
oferecer uma alimentacdo segura,
evitando a ocorréncia de doenca de
origem alimentar decorrentes de con-
taminacao por micro-organismos pa-
togénicos, na populagdo atendida por
estes restaurantes.
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