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RESUMO

Os utensilios de grande utilizagdo para manipulagdo de alimentos em res-
taurantes constituem vias de transmissdo de micro-organismos, sendo causa
potencial para o desenvolvimento de doengas veiculadas por alimentos. Além
disso, as falhas no processo de higienizagdo favorecem a formacao de bio-
filmes, aumentando os riscos de contaminagdo. O objetivo deste estudo foi
avaliar as condi¢des microbiologicas de utensilios utilizados no processo de
produgdo de alimentos em um restaurante comercial e um institucional. A
coleta das amostras de cinco utensilios comuns aos dois segmentos de res-
taurantes foi realizada através da técnica do swab e analisada a presenca de
micro-organismos mesofilos aerébios, coliformes totais, E. coli e estafiloco-
cos coagulase positivo. Os resultados das analises microbiologicas demons-
traram que todos os utensilios de ambos os segmentos apresentaram algum
tipo de contaminac@o microbiana. Conclui-se que os utensilios (bandeja, cor-
tador/ faca, pegador, placa de corte e gastronorm) avaliados nesta pesquisa
encontravam-se em condi¢cdes higiénicas insatisfatorias, aumentando o risco
de contaminagao cruzada nos alimentos.

Palavras-chave: Contaminacgdo. Higienizagdo. Alimento seguro.
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ABSTRACT

High-use utensils for food handling
in restaurants are ways of transmis-
sion microorganisms, which are po-
tential causes for the development of
foodborne diseases. In addition, fail-
ures in the hygiene process favor the
formation of biofilms, increasing the
risk of contamination. The objective
of this study was to evaluate the mi-
crobiological conditions of utensils
used in the food production process
in a commercial and institutional
restaurant. Samples of five utensils
common to the two restaurant seg-
ments were collected using the swab
technique and the presence of aero-
bic mesophilic microorganisms, total
coliforms, E. coli and coagulase pos-
itive staphylococci were analyzed.
The results of the microbiological
analyzes showed that all the uten-
sils of both segments presented some
type of microbial contamination. It
was concluded that the utensils (tray,
cutter / knife, catcher, cutting board
and gastronorm) evaluated in this
research were in unsatisfactory hy-
gienic conditions, increasing the risk
of cross-contamination in food.

Keywords: Contamination.
Sanitation. Food safety.

INTRODUCAO

s alimentos estdo sujeitos

a contaminagdo por pe-

rigos fisicos, quimicos e

bioldgicos. Para eliminar
estes riscos na producao de alimentos
sd0 necessarios cuidados especiais e
maior atencdo na seguranga alimen-
tar (SILVA; SILVA; BESERRA,
2012). Assim, o monitoramento da
qualidade dos alimentos deve ocor-
rer ndo apenas no controle das carac-
teristicas intrinsecas, nutricionais ou
sensoriais que afetam o sabor, aro-
ma, tamanho e textura das prepara-
¢oes, mas, principalmente no que diz
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respeito a auséncia de contaminagao
(LUNA; STAMFORD, 2015).

A contaminagdo de alimentos e
equipamentos ocorre devido a pra-
ticas inadequadas durante o pro-
cessamento, que possibilitam a
multiplicacdo de micro-organismos
patogénicos (VAN AMSON; HA-
RACEMIV; MASSON, 2006).

Os principais fatores relacionados
a surtos de doengas alimentares sdo o
armazenamento inadequado, tempo ¢
temperatura de coc¢do, equipamen-
tos e utensilios contaminados, quali-
dade da matéria-prima e higiene dos
manipuladores. Além destes, pode
ocorrer contaminag¢do cruzada, ou
seja, a transmissao de micro-organis-
mos patogénicos de alimentos conta-
minados para alimentos que estejam
seguros (ANDRADE, 2008).

Equipamentos e utensilios tor-
nam-se um risco de toxinfeccoes
alimentares caso o processo de hi-
gienizagdo dos mesmos nao esteja
adequado (MAIA et al., 2011). Além
disso, a frequéncia na ocorréncia das
falhas da higienizacdo possibilita a
aderéncia de residuos, facilitando a
adesdo dos micro-organismos e, con-
sequentemente, a formagdo de biofil-
mes (FORTUNA; FRANCO, 2014).

Por essa razdo, medidas rigidas de
higiene devem ser adotadas, a fim de
prevenir doengas de origem alimen-
tar (MENDES; COELHO; AZERE-
DO, 2011). Os utensilios que entram
em contato com os alimentos devem
ser apropriados a esta finalidade e,
portanto, isentos de cavidades, fen-
das e farpas, ndo serem toxicos e
nem serem afetados pelos alimentos
e produtos de limpeza, devendo ser
resistentes e ndo absorventes (AR-
RUDA, 1998). Estas caracteristicas
interferem na correta higienizagdo
pois, quanto mais lisa a superficie,
mais fécil e adequada sera a higieni-
zagcdo (ANDRADE, 2008).

As empresas devem viabilizar
a implantagdo/ manuten¢do das
Boas Praticas, apesar das diferentes

magnitudes de seus custos, a fim
de oferecer um alimento seguro e
adequado ao consumo, por meio de
continuas capacita¢des da equipe, do
conhecimento e aplicacdo das nor-
mas sanitarias (SILVA; MEDEIROS;
SACCOL, 2014).

Embora a legislagdo que visa ade-
quar os estabelecimentos produtores
de alimentos as Boas Praticas, a Re-
solucdo RDC n° 216, esteja em vigor
desde 2004, verifica-se com frequén-
cia, o seu ndo cumprimento (SAN-
TOS; RANGEL; AZEREDO, 2010).

Diante do exposto, este estudo
teve como objetivo avaliar as con-
dicdes microbiologicas de utensilios
utilizados no processo de produgio
de alimentos em um restaurante co-
mercial e um institucional na cidade
de Salvador, BA.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal
desenvolvido no periodo de feverei-
ro a maio de 2017, em Salvador-BA.
A amostra foi representada por cinco
utensilios de uma cozinha comercial
(CC)- que fornecia lanches tipo fast
food (2.500 refeigdes/dia) e de uma
cozinha institucional (CI) de grande
porte (2.000 refei¢des/dia), identi-
ficados com siglas e numeros, sen-
do: Amostra 1- bandeja, Amostra
2- cortador/ faca, Amostra 3- Pega-
dor, Amostra 4- placa de corte verde
(hortaligas), Amostra 5- gastronorm.
Para selecao dos utensilios utilizou-
-se como critério de inclusdo a exis-
téncia comum do utensilio nas duas
cozinhas.

Coletaram-se as amostras logo
apoés as refeicdes através da técnica
de esfregaco em superficie, utilizan-
do swabs estéreis conforme metodo-
logia descrita por Andrade (2008).
Esta técnica consiste em friccionar
um swab esterilizado e umedecido
em solucdo diluente (salina estéril),
na superficie a ser avaliada, com o
uso de um molde esterilizado que
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delimita a area (10 cm?). Aplicou-se
0 swab com pressdo constante, em
movimentos giratérios, numa incli-
nac¢do aproximada de 30°, descreven-
do movimentos da esquerda para di-
reita inicialmente e depois, da direita
para esquerda.

A parte manuseada da haste do
swab foi quebrada na borda interna
do frasco contendo 9mL da solugdo
salina. Ao terminar a coleta do mate-
rial realizou-se o transporte imedia-
to em caixas isotérmicas contendo
bolsas de gelo nado reciclaveis para
ser analisado no laboratério de mi-
crobiologia do Centro Universitario
Estacio da Bahia. O tempo decorrido
entre a coleta e a andlise ndo ultra-
passou sessenta minutos.

Inicialmente realizou-se a dilui¢ao
seriada até 107 e a seguir os proce-
dimentos para analise de mesofilos
aerdobios, Estafilococos coagulase
positivo, Coliformes totais e E.coli.

Para a contagem de bactérias me-
sofilas aerobias (método APHA)
inoculou-se 0,1mL de cada diluigdo
em superficie Agar Padrdo para Con-
tagem (PCA) e incubagdo a 35-37°C
por 48 horas (SILVA et al., 2007).

A analise de Estafilococos coa-
gulase positivo ocorreu por meio
do método proposto pela APHA
espalhando-se o indéculo com uma
al¢a de Drigalski em placas de Agar
Baird-Parker acrescida de gema de
ovo e posterior incubagdo a 35-
37 °C por 48 horas. Apos a leitu-
ra e contagem das colonias tipicas
realizou-se os testes de coagulase
(Staphclin®) e catalase (SILVA et
al., 2007).

Para analise de Coliformes to-
tais e E.coli utilizou-se o método
oficial AOAC 991.14 por meio
de placas de Petrifilm 3M®, onde
inoculou-se 1 mL de cada dilui-
¢do da amostra no centro da placa
e incubou-se a 36 °C por 24 horas
para leitura de Coliformes totais e
48 horas para leitura de E.coli, con-
forme orientacdo do fabricante.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

O padrdo microbiolégico da Ame-
rican Public Health Association
(APHA) considera equipamentos e
utensilios limpos aqueles que pos-
suem menos de 2 UFC/cm?. Entre-
tanto em paises em desenvolvimento
existe uma dificuldade na adequagao
das industrias aos padrdes norte-
-americanos. Assim, na auséncia de
uma legislagao brasileira que estabe-
leca niveis de contaminagdo micro-
biana em equipamentos e utensilios,
alguns pesquisadores e institui¢des,
como a Organizacdo Pan-americana
da Saude (OPAS), recomendam con-
tagens de até 50 UFC/cm? para me-
sofilos aerobios e Staphylococcus
aureus ¢ auséncia de E. coli (SOUSA
etal., 2016).

Dessa forma, para efeito de com-
paracdo, neste estudo utilizou-se
o critério de valores de referéncia
proposto por Silva Jinior (2007), no
qual valor menor ou igual a 50 UFC/
cm? seria satisfatorio e maior que 50
UFC/cm? padrio insatisfatorio de
qualidade das condi¢des higienicos-
sanitarias do utensilio. Esses valores
de referéncia foram utilizados para
Staphylococus, Coliformes totais e
Mesofilos aerdbios. Para E. coli o

padrao considerado foi a auséncia.

Na Tabela 1 sdo demonstrados os
resultados da analise microbioldgica
onde verifica-se que todos os utensi-
lios de ambos os segmentos estavam
contaminados por, no minimo, um
tipo de micro-organismo. A amostra
2 (faca/ cortador) do restaurante ins-
titucional apresentou valores acima
do padrio adotado neste estudo para
todos 0s micro-organismos pesquisa-
dos. As amostras 4 e 5 (placa de corte
e gastronorm) do restaurante comer-
cial estavam em nao conformidade
apenas em relagdo aos mesofilos.

Equipamentos e utensilios mal hi-
gienizados tém sido frequentemente
incriminados, isoladamente ou asso-
ciados com outros fatores, em sur-
tos de doengas de origem alimentar
(MENDES; COELHO; AZEREDO,
2011).

As andlises microbiologicas de-
monstraram que a contaminagdo
mais frequente dos utensilios foi por
mesofilos (2,4 x10? -5,4x10%) e esta-
filococos (7,53x10'-1,79x10%). So-
mente trés utensilios apresentaram
contaminagio por coliformes totais e
E.coli (TABELA 1), mostrando por-
tanto, um menor indice de contami-
nagdo de origem fecal.

Resultados  diferentes  foram

encontrado na pesquisa de Zanon e
Pagnan (2012) em uma UAN onde
a bandeja e a placa de corte estavam
em conformidade quanto a presenga
de E. coli e coliformes totais. Ja, em
um estudo realizado em uma UAN
em Sao Luis-MA, de onze equipa-
mentos e utensilios (facas, gastronor-
ms, entre outros) analisados, quatro
estavam contaminados com colifor-
mes totais (CHAVES et al., 2014).

A presenga de estafilocos em 80%
dos utensilios avaliados (n==8), de-
monstra uma higienizagdo precaria,
resultado diferente do encontrado
por Schumann et al. (2016) que, no
servico de alimentacdo de um hospi-
tal no Rio Grande do Sul, verifica-
ram contaminagdo por esta bactéria
somente em um utensilio de nove
amostras analisadas.

No Grafico 1 estd um comparativo
entre os dois restaurantes onde se ob-
serva que no segmento comercial a
contaminacdo por Estafilococos co-
agulase positivo e E.coli foi menor,
demonstrando uma menor contami-
nacdo por manipulacdo inadequada
do manipulador, uma vez que estes
micro-organismos indicam contami-
na¢do humana (GERMANO; GER-
MANO, 2015).

Em estudo feito por Sousa et al.

Tabela 1- Avaliagdo microbioldgica de utensilios em cozinha institucional e comercial. Salvador, 2017.

Estafilococos

. Mesdfilos Coliformes E. coli "

Cozinhas Amostras UEC/em? totais UFC/om? UEC/em? coaglljlséic;r):zsnlvo

1 5,44 x 10° 1,0 1,5 x 102 7,53 x 10!

2 5,4 x 104 1,33 x 108 1,1 x 102 1,79 x 108
Cl 3 2,4 x102 0 0 1,6 x 102

4 2,24 x 10° 0 0 1,0x 10°

5 8,45 x 10° 0 0 5,50 x 102

1 1,15 x 108 1,05 x 102 2,75 x 102 3,3

2 7,06 x10°8 0 0 1,1 x102
CC 3 5,2 x 104 0 0 7,4 x102

4 3,12x 10° 0 0 0

5 4,42 x 108 0 0 0

Fonte: autor

Legenda: Cl= cozinha institucional; CC= cozinha comercial
Amostra 1=bandeja; Amostra 2= cortador/ faca; Amostra 3= Pegador; Amostra 4= Placa de corte; Amostra 5= gastronorm
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Grafico 1- Comparativo do percentual de contaminagdo dos utensilios por micro-
organismo analisado, 2017.
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MESOFILOS COLIFORMES TOTAIS E. COU ESTAFILOCOCOS

Fonte: Autor

Gréfico 2- Demonstrativo global das condicoes sanitarias dos utensilios do restaurante
institucional e comercial. Salvador, 2017.

Restaurante Institucional Restaurante Comercial

= Conforme = Conforme

B Néo conforme Nio conforme

Fonte: Autor

Gréfico 3- Comparativo dos resultados da andlise de mesofilos aerdbios dos utensilios
nos restaurantes institucional e comercial. Salvador, 2017.
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(2016), nas visitas realizadas na co-
zinha de dez escolas publicas em
Guara-DF, 20% das placas de corte
apresentaram-se nao conformes em
relacdo aos mesofilos aerobios, com
resultados entre 1,0x10% e 2,5x10°
UFC/cm? sendo que a maior conta-
minagdo, 100% das amostras, foi por
coliformes termotolerantes (<3- 2,4
x10*NMP/ c¢m?), resultados contra-
rios ao desta pesquisa.

Comparando as cozinhas pesqui-
sadas no Grafico 2, observou-se que
ambas apresentaram um alto indice
de ndo conformidade, sendo que o
restaurante institucional apresentou
um maior nimero de utensilios com
higiene inadequada em relacdo ao
restaurante comercial.

Para a garantia do fornecimento
de alimentos seguros ¢ necessario
que os manipuladores envolvidos no
processo de higienizagdo conhegam
e sigam corretamente 0 passo a passo
dos métodos de higienizagao manual
ou mecanica- POPS-, com destaque
para a pré-lavagem, aplicacdo do de-
tergente, enxague e sanitizagdo (AN-
DRADE, 2008).

Os equipamentos/ utensilios de-
vem ser higienizados com agua, de-
tergente neutro e hipoclorito de so-
dio a 200 ppm. Desta maneira altas
contagens de bactérias apds a higie-
nizagdo indica deficiéncia nos pro-
cedimentos padrdes de higiene ope-
racional ou a presenca de biofilmes
(CHAVES et al., 2014).

Ao analisar a contagem de meso-
filos aerdbios por utensilio e por seg-
mento, verificou-se (Grafico 3) que
todas as amostras apresentaram car-
ga microbiana acima do recomenda-
do (51,7 logUFC/cm?) e, utensilios
como pegador no restaurante comer-
cial, tinham uma carga microbiana
quase trés vezes maior que este pa-
drdo. Por outro lado, no restaurante
institucional, este utensilio foi o que
apresentou menor indice de contami-
nacdo entre todos as amostras ana-
lisadas. As bactérias mesofilas sdo
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micro-organismos indicadores de fa-
lhas nos procedimentos operacionais
de higienizagao.

Os utensilios que apresentaram a
maior contaminagdo global no res-
taurante comercial, em ordem de-
crescente, foram o pegador, faca/
cortador, gastronorm, placa de corte
¢ bandeja, e no restaurante institu-
cional, gastronorm, cortador/ faca,
bandeja, placa de corte e pegador. Os
utensilios cortador/faca e as placas
de corte tiveram um nivel de conta-
minacdo bem proximo nos dois res-
taurantes.

Kochanski et al. (2009) considera-
ram que menores contagens obtidas
em facas e placas de corte podem ser
justificadas pelo fato destas serem
mais facilmente higienizadas, dife-
rentemente de equipamentos com
partes removiveis.

As falhas relacionadas a higieni-
zagdo dos equipamentos e utensilios
interferem diretamente na qualidade
dos produtos oferecidos e indireta-
mente na satde dos individuos, e por
isso a importancia de supervisionar
os processos diariamente (SA et al.,
2016).

CONCLUSAQ

Conclui-se que os utensilios ava-
liados nesta pesquisa encontravam-
-se em condi¢des higiénicas in-
satisfatorias nos dois segmentos
analisados, aumentando o risco de
contaminacdo cruzada nos alimen-
tos.

Recomenda-se, portanto, rever a
capacitacdo de manipuladores refor-
¢ando o cumprimento dos Procedi-
mentos Operacionais Padronizados
(POP) e/ou implanta-los.

A higienizacdo adequada/correta
de utensilios, especialmente no caso
de utilizar o método manual, depen-
de em grande parte do manipulador
que, deve ser conscientizado da sua
importancia na qualidade sanitaria
deste processo.
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