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RESUMO

Os manipuladores sao vias de potencial contaminacdo dos alimentos, sendo suas
maos o principal canal. Comportamentos inadequados podem resultar em
contaminagdo ou caso de doenca transmitida por alimentos. Neste contexto, o
presente trabalho teve por objetivo avaliar o conhecimento em higiene das méos e
o perfil microbiolégico das méos de nove (9) manipuladores de alimentos das
lanchonetes de um campus universitario de Goiania. Um questionario composto de
15 questbes foi aplicado, e, logo em seguida, realizou-se a coleta de amostras
bioldégicas de suas maos por método swab. Essas amostras foram submetidas a
analises para observar as condi¢des higiénico-sanitarias e microbioldgicas por meio
da contagem de micro-organismos. O método de plaqueamento spreader plate em
meio de cultura agar manitol salgado foi utilizado na analise de Staphylococcus
aureus. Para as enterobactérias, foi utilizado o mesmo método em meio de cultura
agar EMB (Eosina Methil Blue). A contagem foi realizada segundo o método pour
plate. A maioria (87%) dos participantes relatou néo terem participado de
capacitacdo, no entanto, os resultados do questionario mostraram que 0S
manipuladores tém alguma nocdo e conhecimento da importancia da higiene
pessoal e da higiene das méaos. Nos resultados microbiolégicos das amostras, foi
apresentada uma condicéo higiénica insatisfatoria das maos. Ha necessidade de se
conscientizar e capacitar periodicamente tanto os manipuladores quanto 0s
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responsaveis, tendo, assim, o intuito de melhorar o comportamento e,
consequentemente, o perfil microbiolégico dos manipuladores, sendo, entdo, uma
forma de prevencéo de doencgas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: Higiene das maos, Analises microbiolégicas, Staphylococcus
aureus enterobactérias, Contagem de colénias.

1. INTRODUCAO

Com o aumento da procura por servigos de alimentacdo, um dos ambientes onde
tem ocorrido essa demanda sdo as universidades. Paralelo a isso, h4 uma
crescente preocupacdo no ambito da qualidade higiénico-sanitaria no preparo e na

conservacgao dos alimentos.

As contaminacdes ocasionadas pelo manuseio dos alimentos podem ocasionar as
DTAs (Doencas Transmitidas por Alimentos) (SILVA et al., 2021a), que ocorrem
diariamente, ndo sendo notificadas na maioria das vezes, fato existente tanto nos
paises desenvolvidos como em desenvolvimento (JOSE; COELHO; FERREIRA,
2011).

A maioria das DTAs tém relagdo com a inadequada higiene pessoal de
manipuladores, sendo suas maos o principal meio de contaminag¢ao, ou por serem
portadores assintomaticos de microrganismos patogénicos (MENDES; VITTI,
2019).

Dentre os micro-organismos causadores de DTAs, estdo os Staphylococcus aureus,
gue sao bactérias gram-positivas ndo formadoras de esporos na forma de cocos

gue produzem enterotoxinas. E um microrganismo muito pesquisado no meio

hospitalar, porém, sua presenca na comunidade € prevalente e ameacadora.

O Staphylococcus aureus pode ser transmitido por alimentos contaminados, e é um
dos patdgenos que mais causam surtos de origem alimentar no Brasil, segundo
Silva, Rodrigues e Silva (2020). A principal via de contaminagédo € a manipulagéo

deficiente no quesito higiene; e a ingestdo de alimentos contaminados causa
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intoxicacdo alimentar estafilocdcica, que, geralmente, ocasiona gastroenterite
grave, naduseas, vomitos, diarreia e dor abdominal dentro de poucas horas (SILVA;
RODRIGUES; SILVA, 2020).

As enterobactérias sdo uma familia de bacilos gram-negativos com muitas
propriedades em comum (TRABULSI, 1986). O habitat natural deste grupo de
micro-organismos € o intestino de humanos e outros animais de sangue quente
(SILVA et al.,, 2021b). Quando encontradas em alimentos e nas maos dos
manipuladores, € indicativo de higiene insuficiente (ABREU, MEDEIROS; SANTOS,
2011).

E importante, também, considerar a quantidade de Unidades Formadoras de
Colonias (UFC). A contagem elevada de colonias de micro-organismos indica as
condicdes higiénicas de manipulacdo. Esse método pode ser usado como meio de

avaliacao da eficiéncia do processo de producédo (TORRES et al., 2020).

Para o alimento ser considerado seguro, deve ser produzido dentro de um processo
controlado em todas as suas etapas, considerando, com rigor, a temperatura, o
tempo, a matéria-prima e o armazenamento. Por isso, se faz necessario a adocao
de medidas estabelecidas pela RDC 216, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), com o intuito de prevenir a contaminagcdo nessas etapas de
producdo (BRASIL, 2004).

Segundo a RDC 216 (BRASIL, 2004), o manipulador € qualquer pessoa do servi¢co
de alimentacado que entra em contato direto ou indireto com o alimento. Estes devem
higienizar, cuidadosamente, as maos ao chegar ao local de trabalho, antes e apds
manipular alimentos. Apds qualquer interrupcdo dessa manipulacdo, ao realizar
manuseio de materiais contaminados e ao usar os sanitarios devem sempre realizar

a antissepsia das maos (SILVA et al., 2011).

Para isso, é fundamental que, antes de ingressarem e durante sua atuacdo nos

servicos de alimentacdo, os manipuladores passem por um curso de capacitagao,

52
RC: 141752
Disponivel em: https://www.nucleodoconhecimento.com.br/nutricac/microbiologico-das-maos



https://www.nucleodoconhecimento.com.br/
https://www.nucleodoconhecimento.com.br/nutricao/microbiologico-das-maos
https://www.nucleodoconhecimento.com.br/

MULTIDISCIPLINARY SCIENTIFIC JOURNAL  REVISTA  CIENTIFICA  MULTIDISCIPLINAR ~ NUCLEO DO

U ) NUCLEO ID() CONHECIMENTO ISSN: 2448-0959

https://www.nucleodoconhecimento.com.br

como é exigido pela RDC 216 e pela RDC 275, especialmente em higiene pessoal,

com o intuito de evitar a transmisséo de doencas.

Este curso deve abordar pelo menos assuntos como: contaminantes alimentares,
doencas transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos alimentos e boas
praticas de manipulacdo (BRASIL, 2004).

Esta atividade deve ser continua, para que a adesao a boas praticas de fabricacao
seja cada vez maior e melhor, buscando reduzir o nimero de micro-organismos e
garantir a qualidade higiénico-sanitaria conforme as legislagcbes vigentes.
Manipuladores conscientizados resultam em menor risco de contaminacao
(MENDES; VITTI, 2019).

Somado a tudo isso, ha, também, a importancia de uma estrutura fisica que previna
a ocorréncia de contaminacdes, como a presenca de pias exclusivas para
higienizacdo das maos, a presenca dos produtos necessarios e, hdo menos
importante, a constante supervisdo e orientacdo de todo o processo, conforme

sugerem José, Coelho e Ferreira (2011).

Diante do exposto, este trabalho teve por objetivo avaliar o conhecimento e a rotina
de higiene, além do perfil microbiolégico das mé&os dos manipuladores de

lanchonetes de um Campus universitario de Goiania.
2. METODOS

A pesquisa foi realizada em nove (9) lanchonetes situadas em um Campus
universitario. O estudo consistiu em visitas técnicas para aplicacdo do questionario

e para coleta de amostras biol6gicas de maos.

Em cada lanchonete, foi escolhido um manipulador de alimentos. Como requisito,
deveriam ter atividade de intenso contato com os alimentos. Os manipuladores

participaram respondendo ao questionario e contribuindo com o fornecimento de
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amostras bioldgicas das maos por meio da técnica de esfregaco de superficie com

swabs.

O presente trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa, com o nimero
do parecer 911.883, de 9 de dezembro de 2014.

2.1 APLICACAO DO QUESTIONARIO

O questionario composto de 15 questdes objetivas foi elaborado com base nas
legislacdes vigentes, na RDC 216, na RDC 275 e nas recomendacdes relacionadas
a higiene das maos. A aplicacéo tinha como objetivo avaliar o comportamento e
nivel de conhecimento dos colaboradores com relacéo ao tema tratado.

As questdes abordaram temas sobre a higienizagcao correta das maos, a sequéncia
correta deste processo, os produtos usados, a estrutura fisica do local de trabalho
e noc¢des sobre o tema.

2.2 COLETA DE AMOSTRAS BIOLOGICAS

A aplicacdo do questiondrio e a coleta das amostras biolégicas das maos dos
manipuladores de alimentos ocorreram no mesmo dia das visitas técnicas. Para a
coleta, utilizou-se o método swab (zaragatoa) em ambas as maos, separadamente,
sendo umedecido em agua peptonada em solucédo salina (NACL 0,85%), segundo
o método descrito por Midura e Bryant (2001), Silva et al. (2010) e Torres et al.
(2020).

A regido do swab que teve contato com o coletor foi cortada com auxilio de uma
tesoura higienizada com alcool 70%, enquanto o swab com a amostra foi mantido
dentro do tubo. Os tubos de ensaio foram identificados, armazenados em
embalagens individuais e transportados em caixa de isopor com gelo,

acondicionados em bolsa isotérmica, até o Laboratério de Microbiologia de
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Alimentos, conforme descrevem Silva et al. (2010). No total, foram feitas 18 coletas

e analises.

A cada manipulador, foi questionado se era destro ou canhoto, pois essa informacao

pode influenciar na leitura dos resultados microbiolégicos.

Os tubos contendo os swabs com as amostras foram agitados por um minuto em
um agitador de tubos tipo vortex. As diluicBes decimais sucessivas (101, 102) foram

realizadas sob condi¢Bes assépticas em capela de fluxo laminar.

2.3 ANALISE MICROBIOLOGICA

2.3.1 STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Os Staphylococcus aureus foram cultivados em meio de cultura agar manitol
salgado utilizando o método de plagueamento spreader plate, conforme Silva et al.
(2010). Essas amostras foram homogeneizadas com auxilio da alga de drigalsky.
Apos solidificacdo, foram mantidas em estufa bacteriolégica, a 35 °C, durante 48
horas. A contagem das colbnias formadas nas placas de Petri foi realizada em

contador de colénias automatico, conforme descrito por Silva et al. (2010).
2.3.2 ENTEROBACTERIAS

Para as andlises de enterobactérias, o cultivo foi feito em meio de cultura agar EMB
(Eosina Methil Blue) utilizando o método de plaqueamento spreader plate (SILVA et
al., 2010, p. 54). Essas amostras foram homogeneizadas com auxilio de alca de
drigalsky e mantidas em estufa bacteriologica, a 35 °C, durante 48 horas.
Posteriormente, a contagem das coldnias formadas nas placas de Petri foi realizada

em contador de colénias automatico, conforme descrito por Silva et al. (2010).
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2.3.3 CONTAGEM TOTAL

A contagem total de colonias de micro-organismos foi realizada por meio de cultura
PCA e homogeneizada segundo o método pour plate. As placas de Petri foram
incubadas em estufa bacteriolégica, a 35 °C, por 48 horas, e a contagem das
colénias formadas foi realizada em contador automatico, conforme Silva et al.
(2010).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Por se encontrarem em um ambiente universitario, as lanchonetes em estudo
funcionam em trés turnos. Algumas unidades ndo fazem producéo de alimentos,
mas recebem os produtos por meio de seus fornecedores, tendo apenas a rotina de
armazenar e aquecer o alimento quando necessario. Ja outras tém essas mesmas
atividades, porém, também fazem a producédo de alguns lanches, como esfirras e
salada de frutas, e algumas bebidas, como sucos e café, por exemplo. Alguns

estabelecimentos, além dos lanches, produzem refeicdes completas.
3.1 APLICACAO E ANALISE DO QUESTIONARIO

O guestionario aplicado foi analisado detalhadamente, e apresentou que, dentre
todos os manipuladores, 100% afirmaram manter as unhas curtas e sem esmalte

ou base, estando adequadas as recomendacdes da RDC 216.

Quando ficam doentes, 66% afirmaram ser afastados do trabalho, 11% néo e 22%
relataram que as vezes sdo afastados para se tratarem. No estudo de Mendes e
Vitti (2019), 75% dos entrevistados continuam trabalhando quando doentes, isso se
da devido a falta de substitutos. O afastamento, caso apresente sintomas (diarréia,
vomito, entre outros), serve como uma forma de prevenir a contaminagéo, além de

contribuir com a saude do colaborador.
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Quanto as préticas de manipulacdo durante o expediente, 11% manipulam
alimentos crus e prontos ao mesmo tempo, 77% tém o cuidado de evitar esse hébito

e 11% as vezes fazem tal pratica.

Com relacéo a fazer atendimento ao caixa, 11% afirmaram que, além de manipular
alimentos, também manipulam dinheiro, ja 77% ndo o fazem, cumprindo apenas
com sua tarefa de manipulador, e 11% afirmaram que as vezes fazem atendimento
ao caixa da lanchonete. A¢cBes consideradas inadequadas, pois ndo € aconselhavel

que o manipulador faca outra pratica que possa vir a contaminar os alimentos.

No estudo de Gomes; Campos e Monego (2012), a higiene pessoal dos
pesquisados foi 0 maior percentual de ndo conformidade apresentado, destacando
as falhas na higienizagcdo das méos e a auséncia da mesma quando manipulavam

dinheiro ou realizavam outra atividade.

E muito comum, no comércio de alimentos, que os manipuladores facam algum
manuseio de dinheiro, especialmente quando se trata de comércio de rua, como
observado no estudo de Silva et al. (2011), dai a importancia da conscientizacdo e

supervisao.

Se tratando de treinamento, apenas 44% afirmaram ter participado de alguma
capacitacdo em Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), os outros 65% néo
participaram. Quanto a terem participado de uma capacitacéo especifica em higiene
pessoal e das maos, apenas 22% responderam ter participado, 78% afirmaram que
nao. Manipuladores, quando conscientes a respeito de BPM, adquirem maior
conhecimento, que, consequentemente, reflete na qualidade e seguranca das
refeicbes (MENDES; VITTI, 2019).

E importante que os manipuladores sejam treinados, periodicamente, em higiene
pessoal e das méaos, devendo ser comprovado mediante documento de certificacao.
Treinamentos periddicos auxiliam na conscientizacdo dos colaboradores e

minimizam os riscos de contaminacao (SILVA; RODRIGUES; SILVA, 2021).
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Os responsaveis pelos estabelecimentos devem elaborar o Procedimento
Operacional Padrédo (POP), o qual deve constar o programa de capacitacdo dos
manipuladores com o conteudo programatico, a carga horaria e a frequéncia de sua

realizacdo, sendo sempre registrados como estipula a RDC 275 (BRASIL, 2002).

Takahashi et al. (2013) avaliaram quatro Unidades Produtoras de Refeicdes (UPR)
de Ouro Preto, e constatou que o treinamento em BPM teve eficacia no
comportamento, em especial com relacéo a higienizacdo das maos, porém, a nao
adesdo as orientacdes foi relatada em um dos restaurantes, provando que, mesmo
havendo a capacitacdo, pode ocorrer a ndo adesdo a mudanca de habitos por

alguns.

O mesmo fato também foi observado por Carvalho; Almeida e Molina (2021), que
relatam a ndo aplicacao dos processos de Boas Praticas de Manipulacdo na rotina
de trabalho, mesmo por parte daqueles que ja receberam treinamento. A explicacéo
para isso pode estar na metodologia dessa capacitacao, que nao deve ser apenas
uma transmisséo de informacées, ou na auséncia de supervisdo (JOSE; COELHO;
FERREIRA, 2011). Um método eficaz pode ser a sensibilizagdo dos trabalhadores

com relacdo a importancia do seu trabalho.

A supervisdo deve ser reforcada diariamente, devendo ser feita pelo proprietario ou
funcionario designado devidamente capacitado. A importancia desta é observada
no estudo de Cunha; Rosso; Stedefeldt (2018), que afirmam que néo so instalacdes
adequadas sdo importantes, mas também supervisdo e orientacdo em todo o

processo de producéo.

Como mostrado na Tabela 1, houve um predominio do uso de detergente seguido
de sabonete liquido neutro e sabao em barra para higienizacdo das maos. O uso de
sabdo em barra e detergente neutro ndo contribui para uma higienizacédo adequada
das maos, uma vez que estes apenas removem as sujidades, sendo preferivel o

uso de antisséptico e alcool para limpeza e desinfec¢éo segura.
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Tabela 1 — Resultados dos questionarios respondidos, Goiania, 2015

Alternativas referentes a higienizagédo das maos
Tipo de sabao utilizado para higienizacao das maos
- Sabdo em barra

- Sabao liquido neutro

- Detergente

Material utilizado para secagem das maos
- Toalha de pano individual

- Toalha de papel descartavel

Uso de algum antisséptico
- Alcool gel a 70%
- Sabonete antisséptico

- Nao usa

Existéncia de pia exclusiva para higienizacdo das maos
- Sim

- Nao

Habitos de higienizar as maos ap6s usar banheiro

- Sim

Local onde higieniza as maos apoés usar banheiro
- Em uma pia localizada no banheiro

- As vezes na lanchonete, outras no banheiro
Procedimento correto para higienizacdo das méaos

- Processo correto de acordo com a RDC 275

- Processos incorretos

RC: 141752

N %
4 44
4 44
1 11
3 33
6 67
6 67
1 11
2 22
5 56
4 44
9 100
7 78
2 22
7 78
2 22
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Alternativas referentes a higienizacdo das maos N %

Frequéncia da higienizacao correta

(na percepcao do manipulador)

- De 1 a3 vezes 1 11
- De 4 a 6 vezes 3 33
- Mais de 6 vezes 3 33
- N&o soube responder 2 22

Fonte: elaborada pela autora.

De acordo com a RDC 216 (BRASIL, 2004) e a RDC 275 (BRASIL, 2002), é
obrigatdria a existéncia de lavatorios (pias) exclusivos para higienizacdo das maos.
Esses devem estar em locais estratégicos que beneficie o fluxo seguido durante a
producdo de alimentos (AGUIAR et al.,, 2011). No entanto, nem todas as
lanchonetes os possuem, fato também observado por Aguiar et al. (2011), que
avaliaram trés lanchonetes de escolas particulares, e em nenhuma havia pias
apropriadas para a higienizagdo das méaos. A deficiencia na estrutura do

estabelecimento pode ser um dos fatores que favorecem a contaminacao.

A maior parte (78%) dos manipuladores faz uso de &lcool a 70% em gel, enquanto
33% utilizam outros produtos, dentre eles, o sabonete antisséptico. O alcool é um
produto que objetiva reduzir a carga microbiana. No questionario, 88% julgaram ser
este o0 objetivo do produto, porém, 11% mostraram falta de conhecimento sobre o
assunto. Segundo Silva et al. (2011), as maos devem ser lavadas com sab&o
antissépticos ou alcool 70%.

Siqueira et al. (2010) compararam a eficacia de duas técnicas de higienizagdo das
maos e a reducdo no numero de UFC (Unidades Formadoras de Colbnias) em
pacientes em didlise. Os autores observaram que a higienizagdo das méos com
sabdo antimicrobiano e, na sequéncia, a aplicagdo de alcool 70%, seja em gel ou

liquido, reduz a contagem de UFC de diversos morfotipos de bactérias.
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Apesar da prevaléncia no uso de toalha descartavel, ainda h4 o uso de toalha de
pano individual em algumas lanchonetes, ndo estando de acordo com a legislacéo
RDC 275 (BRASIL, 2002). O uso de toalha de pano favorece a umidade contida no
tecido, que resulta na proliferacdo microbiana, podendo ser uma fonte de
contaminagao das méos e, posteriormente, dos alimentos (ABREU; MEDEIROS;
SANTOS, 2011).

No estudo de Abreu; Medeiros e Santos (2011), 50% dos manipuladores de
alimentos utilizavam panos para limpeza de equipamentos, e, ap0s o contato com
0 pano, ndo faziam nenhuma higienizacdo prévia das méos. Habitos higiénicos
favorecem a prevencao da disseminacdo microbiana, estabelecendo, assim, a

seguranca alimentar.

bY

Com relagédo a percepcdo da importancia da higienizacdo das maos, 100%
responderam que é necessario fazer a higienizacédo sempre que mudar de atividade.
Porém, na pratica, pode-se observar a precariedade das condi¢des higiénicas.
Diante dos resultados apresentados na Tabela 2, as andlises microbiolégicas

provam que quase 100% apresentaram contaminagao.

Tabela 2 — Expressao dos resultados das analises microbiolégicas dos manipuladores de alimentos
das lanchonetes, Goiania, 2015

Staphylococcus Enterobactérias Contagem total
aureus de
Andlises (UFC/mé&o) microrganismos
microbiolégicas (UFC/mao)
(UFC/mao)
Manipulador D 2,6 x10 2,6 x 102 >6,5 x 10°
1
E 3,5x10 3,5x 103 >6,5 x 10°
Manipulador = D 3,1x10 3,2x10° 3,2x10°
2
E 4,9 x 102 4,1x 108 >6,5 x 10°
D 4,2x 10 1,6 x 10 (est.) >6,5 x 105
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g/lanipulador E 16x10 6,0 (est.) 5,9 x 108
Manipulador = D 9,5 x 103 9,2x 10 2,6 x 10 5 (est.)
4 E 9,5x 103 4,0x 10 >6,5x 105 (est.)
Manipulador = D 9,8 x 102 7,9 x 102 >6,5 x 10°

> E 3,6 x 103 5,0 x 102 1,8 x 10°
Manipulador D 1,5x 103 6,0 (est.) >65 x 10°

° E 6,7 x 102 6,0 (est) >65 x 10°
Manipulador D 9,7x 10 1,0x10* >6,5 x 10°

! E 11,1 x 102 2,1x104 >6,5 x 10°
Manipulador = D 9,0 x 102 1,5x10%(est) @ >6,5x10°

8 E 8,3 x 102 5,8 x 103 >6,5 x 10°
Manipulador D 11,1 x 102 1,3x10° (est.) 1,9 x 10°

? E 3,7 x 102 2,0x 104 >6,5 x 10°

Fonte: elaborado pela autora.

*D: referente a mao direita. E: referente a mao esquerda. UFC: unidade formadora

de colb6nia. (est.): estimado.

Ao avaliar os questionarios aplicados, Mello et al. (2010) observaram que, nas
questdes referentes a contaminacdo causadas por meio das maos, apesar dos
manipuladores saberem dessa possibilidade, na pratica, a higienizacdo era
deficiente, além de apresentarem unhas com esmaltes e uso de adornos, como

anéis. Porém, estes ultimos nao foram o caso do presente estudo.

Carvalho; Almeida e Molina (2021) confirmam, em sua revisdo bibliografica, o quéo
comum e prevalente € a deficiéncia de acbes simples, porém, de extrema
importancia, como a lavagem frequente das maos durante o processo de preparo

dos alimentos, falha causada pela falta de capacitacdo periodica.

Diante da questédo que avalia a nogcéo do procedimento correto da higienizagéo das
maos, 78% souberam julgar a questdo com a sequéncia certa, enquanto 22% nao
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acertaram, no entanto, na pratica, a higienizacdo nao era realizada da forma correta
por todos. Essa higienizacdo correta das méos € descrita por Torres et al. (2020),
em que a posicao das maos nao deve ser para baixo no momento do enxague, e
nao se deve secar no sentido do antebraco para as maos. Consegue-se, assim,
visualizar o procedimento correto para minimizar os riscos de contaminacao dos

alimentos e de possiveis DTAs.

No estudo de Mufioz e Camargo (2012), os entrevistados apresentaram dificuldades
ao responderem questdes referentes ao tempo de lavagem das méos, com isso,
observa-se tamanha a importancia de se esclarecer a frequéncia, a sequéncia, o

tempo e a importancia desta higienizacao.

Percebe-se a necessidade de supervisdo diaria, elaboracdo de Procedimentos
Operacionais Padrdes (POPs), melhoramento da estrutura quanto a propiciar pias
exclusivas para a higienizacdo das méaos e realizar formacdo e conscientizacéo

desse pessoal por meio de capacitacdo em higiene das maos.

A capacitacdo ndo deve se prender apenas na transmissdo de informacdes
(FERREIRA et al., 2013), é preciso observar a metodologia para que seja algo
dindmico, além de acontecer periodicamente, lembrando que esse tipo de ambiente
de trabalho tem uma alta rotacédo de funcionarios, e, muitas vezes, sdo contratados
profissionais sem experiéncia no ramo (MELLO et al., 2010). As estratégias para
higienizacdo das maos devem ser continuas e direcionadas, em especial, aos mais
resistentes a adesdo (CASAS et al., 2022).

Sobre o efeito da capacitagdo no comportamento, Devides; Maffei e Catanozi (2014)
analisaram 192 manipuladores, de vérias areas, que participaram de capacitacdes
em Boas Praticas. Foi aplicado dois questionarios: diagnaostico e final. Os resultados
do questionario diagnodstico referentes a DTA obtiveram 82% de acertos, que se
elevaram para 94% no questionario final. Observou-se, entdo, que o curso de
capacitacdo repercutiu de forma positiva no comportamento do publico-alvo.
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3.2 ANALISE MICROBIOLOGICAS

Como mostrado na Tabela 2, as contagens de S. aureus, em todas as amostras,
tiveram resultados que variaram de 10! a 103 UFC/mao. José (2012) recomendam
gue a contagem de S. aureus seja inferior a 1,5 x 102 UFC/mé&o, enquanto Werle et
al. (2012) considera elevado valores superiores a 10® UFC/mao. Diante das

referéncias, as analises mostraram contagem elevada de S. aureus.

No Brasil, ndo ha especificacdo de um padrao para contagem microbiana de maos.
Nas analises, a formacdo de colbnias foi prevalente em ambas as maos dos

manipuladores, sendo que todos se declaram destros.

Sabe-se gque 0s S. aureus Sao COCOS gram-positivo, que habitam, geralmente, a
pele, nasofaringe e intestino do ser humano, podendo, com facilidade, ser
transmitidos por contato da superficie das maos com a superficie do alimento ou
por meio de goticulas de saliva do portador dos microrganismos, que pode ser
assintoméatico (SOUSA et al., 2011). Sua presenca esta relacionada a falhas na
higiene dos manipuladores e a surtos de toxinfec¢des alimentares, conforme Abreu;
Merlini e Begotti (2011) e Brizzio; Tedeschi e Zalazar (2013).

Em um estudo no qual avaliaram as condicdes de preparo de alimentos nas escolas,
Werle et al. (2012) pesquisaram a presenca de S. aureus nas maos de 31
manipuladores, sendo encontrado em 26, constatando comportamentos

inadequados por parte dos mesmos na preparacao dos alimentos.

Fazzioni; Gelinski e Roza-Gomes (2013) analisaram a presenca de S. aureus em
produtos de confeitaria, e constataram que o0s sonhos tinham 100% de
contaminagao, apresentando médias entre 10® e 10° UFC/g, concluindo que
produtos com maior manipulagdo exigem mais atencdo com relacdo a higiene por

parte de quem manipula.
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Das analises para enterobactérias, foi detectada a presenca dessas em todas as
amostras, tendo valores que variaram de 10? a 10° UFC/mao, considerados
elevados, de acordo com Oliveira e Maitan (2010), que encontraram valores acima
de 10°®° UFC/mao ao realizarem contagem de enterobactérias nas maos de
ambulantes vendedores de cachorros-quentes e caldos nos arredores de um
campus universitario de Goiania, constatando condicbes e perfil higiénicos

precarios.

As enterobactérias séo utilizadas como indicadores de higiene no processo de
producdo. A presenca desta familia de bactérias gram-negativas e a possivel
presenca de bactérias enteropatogénicas sinalizam alguma precariedade na
qualidade higiénico-sanitaria. Valores altos na contagem dessas bactérias se
devem a ma higienizacdo das maos dos manipuladores (MLADENOVIC et al.,
2021).

Nas analises de contagem total, o nimero de colénias formadas variou de 103 a
acima de 6,5 x 10°. Como nao ha, no Brasil, um padrao microbiolégico para swab
de méos, Torres et al. (2020), em seu estudo, utilizou como base o padréo referido
pela American Public Health Association, que estabelece o limite de contagem

maxima de 102 UFC/mao.

A contagem total de aer6bios mesdfilos ndo € um indicador de seguranca, porém,
€ bastante (til na avaliagcdo da qualidade. Contagens altas de bactérias indicam

deficiéncia na higiene e falhas no controle do processo de producéao.

Resultados elevados podem ser evitados quando é feita a higienizagéo correta das
maos, conforme observado no estudo de Torres et al. (2020), e com o0 minimo de
contato com outras superficies néo higienizadas, sempre utilizando sabao
antisséptico e alcool 70%, seja com ou sem a utilizacdo de luvas (AGUIAR et al.,
2011).
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4. CONCLUSAO

Apesar dos resultados do questionério apresentarem que os entrevistados possuem
algum conhecimento em higiene pessoal e das méos, observou-se a deficiéncia na
condicao higiénica, a qual foi confirmada pelas analises microbioldgicas. Apenas ter
o0 conhecimento ndo € garantia de que haja praticas adequadas, € preciso

supervisao.

Percebe-se a necessidade de adequacdo das estruturas em todas as nove
lanchonetes, no que se refere a terem pias exclusivas para higienizacao das maos.

Se adequadas, poderédo melhorar a qualidade da higienizagé&o.

Diante dos resultados, conclui-se a necessidade de realizar a conscientizacéo e
capacitacdo periédica tanto dos colaboradores quanto dos proprietarios, com o
objetivo de melhorar o comportamento e, consequentemente, o perfil

microbiolégico, sendo, entdo, uma forma de prevencao de DTAs.
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