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RESUMO

BELLO, CLEUTON. Avaliacdo da higiene na manipulacdo de alimentos em
estabelecimentos comerciais. Trabalho de Conclusdo do curso de Graduacdo em
Medicina Veterinaria. Centro de Ciéncias Agrarias, Departamento de Medicina
Veterinéaria, Universidade Federal do Espirito Santo, Alegre, ES, 2014.

O atendimento a crescente demanda mundial por alimentos tem se apresentado
como um dos maiores desafios atuais da humanidade. Mais desafiador ainda, &
atender ao volume demandado garantindo seguranca e qualidade aos alimentos
desde a etapa de producdo até o consumo. O presente trabalho tem por objetivo
avaliar, por meio de questionario aplicado a manipuladores de alimentos, a higiene
na preparacdo de alimentos, assim como a limpeza do ambiente de manipulacéo,
em estabelecimentos comerciais localizados no municipio de Cachoeiro de
Itapemirim, estado do Espirito Santo. O trabalho ainda aborda os principais fatores
envolvidos na contaminacao de alimentos, assim como 0s agentes que mais causam
doencas de origem alimentar. Como resultados constatou-se a falta de empenho dos
estabelecimentos em promover treinamento continuo de seus funcionarios com o
propdsito de aperfeicoar seus servicos, pela busca em ofertar produtos mais seguros
ao consumo em relacdo a qualidade higiénico-sanitaria. De acordo com as respostas
obtidas também foi possivel ter a percepcéo de que existem falhas, tanto por parte
dos manipuladores, quanto do ambiente de trabalho, relacionadas a manutencéo da
higiene, o que pode vir a comprometer a saude do consumidor. Alguns resultados
obtidos que chamam a atencédo sdo que 22 % dos manipuladores admitiram nao
realizar exames laboratoriais regularmente, enquanto 42 % responderam nao utilizar
antissépticos nas maos apdés a lavagem, caso ja tenham utilizado sab&o ou
sabonete e 56% afirmaram ndo terem feito curso ou preparacdo na area de
alimentos.

Palavras-chave: Doencas Transmitidas por Alimentos, contaminacao de alimentos,

Intoxicag&o alimentar.



ABSTRACT

BELLO, CLEUTON. Evaluation of hygiene in food handling in shops. Trabalho de
Concluséo do curso de Graduacdo em Medicina Veterinaria. Centro de Ciéncias
Agrérias, Departamento de Medicina Veterinéria, Universidade Federal do Espirito
Santo, Alegre, ES, 2014.

To serve the growing global demand for food that has emerged is one of the greatest
challenges facing humanity today. More challenging still is to meet the volume
demanded ensuring safety and quality of foods from the stage of production to
consumption. This study aims to evaluate, through a questionnaire applied to food
handlers, hygiene in food preparation, as well as cleaning of manipulation
environment in outlets located in the municipality of Cachoeiro de Itapemirim, state of
Espirito Santo. The main factors involved in the contamination of food, as well as
agents that cause most food-borne illnesses were also discussed. The results found
lacking of commitment by establishments in promoting continuous training to its
employees for the purpose of improving its services and searching in offering safer
consumer products. According to the responses, it was also possible to have the
perception that there are failures by the handlers and in work environment related to
the maintenance of hygiene which can compromise the health of the consumer.
Some results that get noticed are that 22% of handlers admitted to not perform
laboratory tests regularly, while 42% answered not use antiseptics in the hands after
washing, if you have already used soap or soap and 56% said they had not done the

course or preparation in the area of food.

Key-words: Diseases Transmitted by Food, contamination of food , food poisoning.
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1. INTRODUCAO

As Doencas Transmitidas por Alimentos constituem na atualidade uma
grande problematica para a saude publica no que se refere ao controle da
ocorréncia de surtos. De acordo com Jay (2008), as infec¢des alimentares possuem
entre suas principais causas o preparo e a manipulagéo de alimentos elaborados de
modo inadequado em domicilios e estabelecimentos elaboradores de alimentos.

A incidéncia de doencas associadas a ingestdo de alimentos vem tendo
aumento mundialmente. Devido a isso, muito tem se discutido e estudado a respeito
da qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca dos alimentos (AKUTSU et
al., 2005). Nesse contexto, que se justifica a elaboracdo do presente trabalho, vista a
relevancia que apresentam os casos de toxiinfeccdo alimentar, jA que levam ao
acometimento de milhares de pessoas anualmente no Brasil.

Fatores como temperatura de coccéo, refrigeracdo inadequadas e falta de
higiene na manipulacdo, somados a longo tempo de exposicdo do alimento a
temperatura ambiente, possibilitam a multiplicacdo de microrganismos causadores
de doencas de origem alimentar.

Este trabalho tem por objetivos avaliar a higiene na manipulacédo de alimentos
e a limpeza do ambiente de trabalho em estabelecimentos comerciais localizados

em Cachoeiro de Itapemirim, estado do Espirito Santo.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Principais fatores que favorecem a contaminacao dos alimentos durante a

elaboracdo em estabelecimentos comerciais

No assunto em questao estdo envolvidas as praticas em que existem riscos dos
alimentos serem contaminados, o0s procedimentos que possibiltam a
sobrevivénciade agentes patdgenos e as condi¢cdes que favorecem a multiplicacédo
de microrganismos durante o armazenamento (GERMANO; GERMANO, 2001).

2.1.1 Obtencéo e preparo da matéria-prima

Como sendo matérias-primas podem-se considerar aqueles produtos que
passardo por processamento e manipulacdo para que possam ser consumidos. A
exemplo disso, pode-se citar alimentos crus ou que estejam preparados de maneira
parcial. Entre as matérias-primas que sao usadas em estabelecimentos comerciais
de alimentacéo, as que possuem maior importancia no que diz respeito ao controle
da higiene e sanidade, sdo os alimentos pereciveis de constituicdo protéica,
exemplificados pelas carnes bovina, suina, de aves e pescado, além de ovos, leite e
seus derivados (SILVA JUNIOR, 1995).

A clandestinidade de matérias-primas, como a de carnes ndo submetidas a
inspecédo, € um fator relacionado a veiculacdo de diversos microrganismos, entre 0s
quais, os patogénicos ao ser humano. A carne bovina e a de aves apresentam-se
habitualmente contaminadas com Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus e
Salmonella spp, que por sua vez pode também estar presente em ovos (GERMANO;
GERMANO, 2001). Nos produtos cérneos, caracteristicas como composigao propria,
meétodos de processamento e higienizacdo das embalagens, entre outros fatores,
vao determinar a microbiota com maior predisposi¢do a desenvolvimento (MARIN;
ROSA; CORNEJO, 1992).
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2.1.2 Descongelamento

O descongelamento em si ndo é fator preponderante a mutiplicacdo microbiana,
no entanto, bactérias patogénicas como as mesodfilas e psicréofilas podem se
reproduzir caso o alimento descongelado fique por muitos dias em refrigerador ou
por muitas horas a temperatura ambiente (GERMANO; GERMANO, 2001).

Silva Janior (1995) aponta algumas maneiras pelas quais se pode realizar o
descongelamento com maior seguranca. De acordo com o citado autor, o
descongelamento pode ser feito em geladeira a temperatura de 4°C, em forno de
conveccdo ou ainda em microondas. Outra alternativa é deixa-lo ocorrer a
temperatura ambiente em um lugar livre de contaminacdo até que a superficie do
alimento alcance de 3 a 4°C, quando entdo deve-se continuar o degelo em geladeira
a 4°C. Ainda ha a possibilidade do descongelamento ser feito em dgua corrente que

esteja em temperatura abaixo de 21°C por um periodo de 4 horas.

2.1.3 Manipulacéo

A contaminacgdo cruzada ocorre quando ha transferéncia de microrganismos de
um determinado local para outro por meio das maos, utensilios, equipamentos, ou
por outras vias (SILVA JUNIOR, 1995).

Uma série de situacdes deve ocorrer para que o manipulador leve contaminacéo
a um produto alimentar, ocasionando uma doenca transmitida por alimento. Os
microrganismos eliminados por secrec¢fes, esputo, fezes ou oriundos de outras
fontes, devem ter sido eliminados em quantidade suficiente e serem transferidos das
MA0Ss ou outras partes expostas do manipulador para o alimento. Além disso, para
que a enfermidade ocorra, o alimento que sofreu contaminagdo nao deve passar
antes de seu consumo por tratamento que seja capaz de levar a destruicdo do
agente contaminante. Também, para que ocorra a doencga de origem alimentar, a
guantidade de microrganismos no alimento deve ser capaz de constituir dose
infectiva, ou as condicbes em que o alimento € armazenado devem possibilitar a
multiplicagdo dos microrganismos até que se atinja a dose infectiva, ou ainda, a
producao de toxinas (GERMANO; GERMANO, 2001).

Os manipuladores de alimentos chegam a estar envolvidos em até 26% dos

surtos de toxinfeccao alimentar, representando assim, uma das principais formas de
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veiculacao de agentes contaminantes para a carne (ANDRADE; BRABES, 2003). Os
microrganismos iniciam sua multiplicacéo e crescimento a partir do momento em que
entram em contato com os alimentos e encontram condi¢des satisfatorias para seu
desenvolvimento (GAVA, 1984).

2.1.4 Coccao

Segundo Gava (1984), o processamento térmico se constitui em submeter o
alimento ao calor por tempo e temperatura determinados cientificamente para se
obter esterilidade comercial. A coagulacdo de proteinas e a interrupcdo do
funcionamento dos sistemas enzimaticos essenciais ao metabolismo sdo apontadas
como as possiveis causas da destruicdo dos microrganismos.

O tempo e temperatura de coccado adequados sédo de primordial importancia
para garantir maior seguranca aos alimentos no que se refere a presenca de
microrganismos (GERMANO; GERMANO, 2001).

As formas vegetativas de bactérias, leveduras e mofos, e as formas de
resisténcia destes dois Ultimos, ndo representam grande problema devido ao fato de
ndo resistirem a temperatura na faixa dos 100°C. J& os esporos de bactérias
requerem temperaturas mais elevadas para serem destruidos, sendo que ocorre
variacdo na resisténcia do esporo de acordo com o tipo de bactéria. No caso de
produtos apertizados, os esporos de relevancia em sua deterioracdo, sdo capazes
de resistirem a muitas horas em &agua fervente; porém, sdo destruidos em alguns

minutos quando se eleva a temperatura a 115° - 120°C (GAVA, 1984).

2.1.5 Conservacao pelo calor

O tratamento térmico, caso ndo destrua todos 0s microrganismos, deve no
minimo, levar a destruicdo daqueles que mais oferecem riscos e atuar retardando ou
prevenindo a multiplicagdo dos que tenham sobrevivido (GAVA, 1984).

Mesas com vapor, banhos-maria, estufas de ar quente ou com lampadas
infravermelhas sdo meios utilizados como forma de garantir a conservacao dos
alimentos cozidos até o momento em que sejam vendidos ou servidos. O ideal é
manter 0s alimentos em temperatura superior a 60°C. No entanto, o uso inadequado

do equipamento aquecedor ou sua ma conservagao podem permitir a incubacao de
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possiveis microrganismos patogénicos, que podem ter contaminado o alimento, por
exemplo, devido a manipulagcédo pds-coc¢do ou devido ao contato com utensilios e
produtos crus, podendo ocorrer multiplicacdo e producdo de toxinas (GERMANO;
GERMANO,2001).

2.1.6 Resfriamento

A utilizacdo de temperaturas reduzidas consiste em um meio usado para
retardar a atividade de enzimas e reagfes quimicas. Também retarda ou inibe, nos
alimentos, a multiplicacdo de microrganismos como forma de contribuir para sua
conservacao (GAVA, 1984).

Quando o resfriamento € realizado de modo inadequado, pode acabar por
contribuir como fator determinante para a ocorréncia de surtos de toxinfeccoes
alimentares. Na maioria das vezes, o problema ocorre, devido & permanéncia por
muitas horas em temperatura ambiente do alimento cozido antes que se proceda a
refrigeracdo. Uma outra condicdo que pode predispor a multiplicacdo de
microrganismos e possibilitar a producdo de toxinas é a presenca de alimentos de
alto volume no refrigerador, o que pode comprometer o adequado resfriamento do
interior do alimento. A refrigeracdo do alimento ideal deve ser feita com temperatura
de até 4°C (GERMANO; GERMANO, 2001).

2.1.7 Reaquecimento

Segundo Silva Janior (1995), o reaquecimento é uma etapa em que a
temperatura de seguranca deve ser outra vez atingida pelos alimentos que ja
passaram por coc¢ao anteriormente, onde o ideal é que se alcance 74°C no seu
interior.

As formas vegetativas das bactérias ndo sao eliminadas pelo aquecimento
simples. Adicionalmente, certas enterotoxinas, como a produzida pelo Bacillus
cereus e a estafiloenterotoxina, sdo estaveis ao calor. Esses aspectos citados em
conjunto contribuem para o surgimento de toxinfecgbes alimentares decorrentes da
ingestdo de alimentos preparados ha um ou mais dias (GERMANO; GERMANO,
2001).
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2.2 Principais agentes causadores de Doengas Transmitidas por Alimentos

Objetivando-se reunir mais dados no que concerne as Doencas transmitidas por
Alimentos em territorio brasileiro, foi elaborado pelo Ministério da Saude por meio da
Secretaria de Vigilancia em Saude, o Sistema Nacional de Vigilancia Epidemioldgica
das Doencas Transmitidas por Alimentos, que foi implementado em 1999 (BRASIL,
2007).

Entre os anos de 1999 e 2008, houve o registro de 6.062 surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos de acordo com dados da Secretaria de Vigilancia em
Saude; no entanto, em 51% dos surtos ndo houve como definir o agente etioldgico, e
a fonte de infeccéo nao foi estabelecida em 34,3% dos casos. Ainda de acordo com
os dados, nesses surtos foram acometidas 117.330 pessoas, tendo ocorrido 64
Obitos. Constatou-se que Salmonella spp. foi a causa de 1.275 surtos, o que
representa 42% do total registrado. Em sequéncia, Staphylococcus aureus, foi o
agente causador de 600 surtos, que representam 20% dos casos. Ocupando a
terceira colocacdo entre os principais agentes causadores de surtos estd o Bacillus
cereus, causador de 205 surtos, 0 que corresponde a 7% dos registros (BRASIL,
2008).

As medidas preventivas se baseiam em efetuar aquecimento dos alimentos que
alcance temperatura entre 65°C e 74°C, procedendo-se a manutencdo desses
alimentos a 5°C, quando nédo for efetuado o consumo imediato. Também deve-se
prevenir a ocorréncia de contaminacao cruzada ap0s o processo de coccao e prezar

pela higiene pessoal daqueles que manipulam os alimentos (SENAI, 2000).

2.2.1 Salmonella spp.

As bactérias do género Salmonella s&o bacilos gram-negativos que né&o
formam esporos, sdo anaerobios facultativos e reconhecidos mundialmente na
atualidade como uma das principais causas de doenca alimentar (GERMANO;
GERMANO, 2001). Por ser uma zoonose de alta morbidade, de dificil controle e por
ser altamente endémica, a salmonelose pode ser considerada como desafiadora
para a saude publica (SILVA; DUARTE,2002).
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Mamiferos, aves, anfibios e répteis atuam como reservatérios de Salmonella,
que pode ser encontrada no trato intestinal, tendo eliminacéo através das fezes. Ao
ter contato com contetudo fecal, alimentos como carne e leite cru, podem ser
contaminados. Devido ao fato de serem invasivas, a Salmonella enteritidis e a
Salmonella typhimurium, podem adentrar no trato reprodutor de aves, contaminando,
desse modo, as visceras e os ovos (NOTERMANS; VERDEGAAL, 1992). A
Salmonella apresenta distribuicdo mundial, destacando-se como agente patogénico
de grande importancia, possuindo associacdo com carne de frango e seus derivados
(BRYAN; DOYLE, 1995).

Um ciclo de infeccdo que envolve o homem, as fezes dos animais, agua e
alimentos, possibilita a transmissdo da doenca. Alimentos contaminados com
matéria fecal ou que foram irrigados ou que tiveram contato com agua contaminada
sao potenciais fontes de infecgédo. Os alimentos mais frequentemente envolvidos nos
quadros de salmonelose sdo os que possuem alto teor de umidade e constituicao
protéica, como, por exemplo, leite e derivados, ovos e produtos que o contenham
em sua formulacdo, com destaque para maionese, pudins e gemadas. Além dos
alimentos ja citados, outros que merecem ser destacados sdo as carnes bovina,
suina e de aves, peixes e camarbes (GERMANO; GERMANO, 2001).

A multiplicagéo das salmonelas ocorre em temperatura compreendida entre 7°C
e 49,5°C, sendo que ap0s decorridas 4 horas, um alimento que sofreu contaminacao
passa a ser considerado infectante. O periodo de incubacdo geralmente varia entre
12 e 36 horas, porém, a manifestacao clinica pode ocorrer de 6 horas a até mais de
72 horas depois da alimentacdo com produtos veiculadores da infec¢cdo. No intestino
delgado as salmonelas adentram no epitélio, ocasionando inflamacdo, também
acredita-se em uma provavel producdo de enterotoxina (GERMANO; GERMANO,
2001). A sintomatologia clinica principal consiste em nuseas, vomito, diarreia e
febre (GAVA,1984).

Medidas de controle que podem ser citadas sdo o adequado tratamento dos
dejetos animais, prezar pela higiene no abate assim como nas demais etapas de
preparacdo dos alimentos, utilizar temperaturas adequadas tanto na etapa de
coccdo como na de conservacgao, realizar o tratamento de animais acometidos e
fazer uso cauteloso de antibiéticos nos animais e humanos, a fim de prevenir o
surgimento de linhagens resistentes (GERMANO; GERMANO, 2001).
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2.2.2 Staphylococcus aureus

E uma bactéria patogénica, sendo um coco gram-positivo, ndo formadora de
esporos. Os manipuladores desempenham importante papel na contaminacdo dos
alimentos pelo agente em questéo, sendo que os alimentos mais envolvidos séo os
de origem animal como carnes de bovinos, suinos e aves, além de ovos. Leite e
seus derivados estdo frequentemente envolvidos em surtos de intoxicacdo por
Staphylococcus aureus (GERMANO; GERMANO, 2001).

Entre as bactérias do género Staphylococcus, a mais patogénica, sendo
responsavel por relevante ocorréncia de infeccdes em humanos, € o Staphylococcus
aureus. O referido agente habita a pele, membranas mucosas, trato respiratério e
intestino dos humanos, que atuam como reservatérios (GERMANO; GERMANO,
2001). No leite de bovinos com mastite o Staphylococcus aureus pode se encontrar
presente em numero relevante (MACHOSHVILI; PENNA; COLOMBO, 1991).

Durante as etapas de producéo e estocagem do produto alimenticio pode ocorrer
contaminacgdo por estafilococos, que podem ser de cepas tanto de origem humana
guanto ambiental (CUNHA NETO; SILVA; STAMFORD, 2002).

Em condi¢cdes de aquecimento e refrigeracdo em temperatura insatisfatéria, o
microrganismo pode se multiplicar e produzir toxinas (CUNHA NETO; SILVA;
STAMFORD, 2002). Segundo Mendonza, Rendén e Garza (1991), os métodos de
processamento por meio do calor podem ocasionar a morte da bactéria, porém,
podem néo inativar a enterotoxina.

As enterotoxinas de origem estafiloccica se caracterizam por serem
termoestaveis, podendo resistir a tratamentos térmicos como pasteurizacdo e
ultrapasteurizagdo, continuando a ser, desse modo, potenciais causadoras de
intoxicagdo alimentar. Essas enterotoxinas séo proteinas extracelulares de baixo
peso molecular, que no trato digestivo podem resistir a atividade de enzimas
proteoliticas, permanecendo, assim, ativas apés serem ingeridas (BLAIOTTA et al.,
2004).

Com frequéncia tem sido relatada a presenca de toxinas de origem
estafilococica em leite e derivados, onde o queijo merece especial atencdo (CARMO
et al.,1995). Ao que se refere a queijos, no Brasil, os surtos analisados tém sido
associados a queijos como os do tipo Minas frescal e queijo Minas (CARMO et al.,

2002). A presenca de Staphylococcus aureus também foi relatada como sendo de
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alta incidéncia em queijo de coalho segundo estudo realizado por Feitosa et al
(2003).

O periodo de incubacao pode variar de 30 minutos a 4 horas. A sintomatologia
mais frequente consiste em nauseas, vomitos, dor abdominal e diarreia. Na maioria
dos casos, 0s sintomas cessam entre 24 e 48 horas (GERMANO; GERMANO). A
quantidade de enterotoxina ingerida e a condicdo de saude do individuo s&o
determinantes na definicdo do periodo de incubacdo e na gravidade dos sintomas
(ORDEN et al., 1992).

Na prevencdo da intoxicagdo alimentar € importante a conscientizagdo e
treinamento dos manipuladores em todas as etapas de preparacdo do alimento, a
fim de se evitar o contato do agente patogénico com o mesmo. A higiene pessoal,
assim como a dos equipamentos, utensilios e instalagdes sdo de suma importancia.
Outra medida de extrema relevancia e que se refere a conservacao dos alimentos é
a necessidade de se evitar temperaturas entre 7°C e 60°C, com 0 objetivo de
prevenir possivel proliferacdo do microrganismo, e consequente producdo de
enterotoxina( GERMANO; GERMANO, 2001).

2.2.3 Bacillus cereus

Este microrganismo é um bacilo gram-positivo, aerébio facultativo, com
capacidade de motilidade, formacdo de esporos e de producdo de uma exo-
enterotoxina. Possui ampla distribuicdo mundial e pode estar presente em variados
alimentos, tanto de origem animal quanto vegetal, como produtos carneos,
pescados, hortalicas, leite e derivados, e condimentos, que por sua vez podem
conter esporos. O agente em questdo tem associacdo com a ocorréncia de duas
doencas de causa alimentar: a sindrome emética e a sindrome diarréica. Os
quadros clinicos apresentam alta incidéncia em saude publica, assim como elevada
subnotificacdo devido ao fato da maioria dos casos evoluirem rapidamente para a
cura (GERMANO; GERMANO, 2001).

A sindrome diarreica ocorre por ocasido da ingestao de alimentos contaminados
com células vegetativas de Bacillus cereus que produzem enterotoxina no trato
intestinal humano, levando a manifestacdo de sintomatologia clinica, o que
caracteriza uma infeccdo alimentar. J& na sindrome emética, a producdo de toxina

ocorre enquanto o alimento ainda se encontra em ambiente externo. O alimento ja é
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ingerido portando a toxina (GERMANO; GERMANO, 2001).

Diarreia, nduseas e dor abdominal sdo sintomas que caracterizam a sindrome
diarreica e que se estendem por 12 a 24 horas (GRANUM, 1994). No entanto,
segundo Germano e Germano (2001), o sinal mais caracteristico é a diarréia aquosa
profusa, sendo que o inicio dos sintomas se da 8 a 16 horas ap0s a ingestao de
alimentos que estejam contaminados com células vegetativas.

A sindrome emética possui periodo de incubacao variando de 30 minutos até 6
horas, sendo que os sintomas geralmente perduram por até 24 horas. A
sintomatologia principal consiste em nauseas e episodios de vomito, porém, diarreia
é passivel de ocorrer (GERMANO; GERMANO, 2001).

As industrias alimenticias encontram dificuldades para eliminar os esporos do
ambiente de producédo industrial devido a algumas caracteristicas que 0s mesmos
possuem, como a capacidade de sobreviverem em ampla faixa de temperatura e pH,
de aderirem as superficies de manipulacao dos alimentos, e de serem resistentes a
desidratacdo (KOTIRANTA et al., 2000).

A preparacdo dos alimentos em temperaturas adequadas, assim como seu
consumo imediato ap0s a cocc¢ao, sdo medidas que proporcionam maior seguranga
aos mesmos. A probabilidade de destruicdo de esporos e formas vegetativas é
maior quando a temperatura atingida durante o tratamento térmico é superior a
100°C. Em caso de armazenamento através de refrigeracdo deve-se submeter o
alimento a temperatura abaixo de 4°C. Ja a conservacdo pelo calor exige a
manutencao da temperatura acima de 60°C (GERMANO; GERMANO, 2001).
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3. METODOLOGIA

Foram realizadas entrevistas com 50 funcionarios de estabelecimentos
comerciais por meio de questionario (APENDICE A) que envolveu perguntas
relacionadas a higiene na manipulagdo dos alimentos e limpeza do ambiente de
trabalho.

O questionario foi aplicado durante os meses de novembro e dezembro de
2013 e continha 15 questdes, sendo que para cada questdo existiam as seguintes
opcOes de resposta: sim, ndo e ndo sei/sabia.

A entrevista foi realizada com manipuladores de alimentos de 50 diferentes
estabelecimentos comerciais de alimentacdo coletiva no municipio de Cachoeiro de
Itapemirim-ES, e a partir disso se realizou a analise dos dados obtidos.

Foi realizada revisdo de literatura sobre assuntos condizentes a relagéo
existente entre 0s microrganismos e os alimentos. Serviram como fonte de pesquisa

artigos cientificos, livros e sites da internet.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com as respostas obtidas com o0s questionarios aplicados
tornou-se possivel avaliar caracteristicas relacionadas a higiene empregada tanto na
manipulagéo dos alimentos quanto na limpeza do ambiente em que as atividades de
trabalho sé&o realizadas.

Com relacao ao emprego de medidas basicas que visam a promocéao da higiene
e seguranca dos alimentos, observou-se que 78% dos entrevistados afirmaram
retirar adornos como anéis, pulseiras, brincos e colares durante o periodo em que
manipulam os alimentos, enquanto 86% confirmaram fazer a utilizacdo de mascaras
durante as atividades de manipulacdo e 94% dizem fazer o uso de protecédo para o
cabelo. Quanto ao uso de antisséptico nas maos apoés a lavagem, 42% responderam
ndo o utilizarem caso ja tenham feito o uso de sabdo ou sabonete. Quando
guestionados sobre a uniformizacdo, 74% afirmaram utilizar seus uniformes de
manipulacdo de alimentos exclusivamente na area destinada a este fim. Foi ainda
demonstrado que 22% dos profissionais admitem n&o realizar exames médicos e
laboratoriais regularmente, o que pode ser considerado um fato preocupante vista a
relevancia que possui 0 monitoramento do estado de saude dos manipuladores para
a promocéao da seguranca dos alimentos.

Os dados anteriormente expostos vieram demonstrar que a parcela de
manipuladores de alimentos que ndo adotam as devidas medidas higiénicas pode
servir como potencial fonte veiculadora de agentes patogénicos se constituindo um
risco para a saude publica. Em estudo realizado por Guimaraes et al. (2005) sobre
um surto de infeccdo alimentar ocorrido com funcionérios de um hospital em
Salvador-BA, foi constatada por meio de exames laboratoriais a presenca de
Salmonella spp. em amostras de aipim e feijdo servidos em uma refeicdo. Também
foram feitas coproculturas com amostras de 10 manipuladores de alimentos do
restaurante da instituicdo, que revelaram como resultado a presenca de bactérias do
género Salmonella em todos os manipuladores, sendo que quatro eram portadores
de Salmonella typhi, cinco de Salmonella enteritidis e um de Salmonella spp., 0 que
evidencia o envolvimento deles no surto ocorrido e, mais uma vez, confirma o papel

de destague que os manipuladores possuem na veiculagcdo de contaminantes para
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os alimentos. Em outra ocasido, em estudo realizado por Raddi, Leite e Mendoncga
(1988), detectaram que de 48 manipuladores de alimentos de estabelecimentos
comerciais de Araraquara-SP, 62,5% eram portadores de Staphylococcus aureus.

A habilitacdo do profissional para seu melhor desempenho na manipulacédo de
alimentos requer a ocorréncia de capacitagdes periodicamente objetivando a adocgao
assim como a manutencédo de boas préaticas ao se manipular os alimentos (TORRES
et al., 2006). Essa linha de pensamento ndo se encontra em consonancia com
resultados obtidos na presente pesquisa, onde 56% dos trabalhadores questionados
revelam ndo terem feito curso ou preparacdo na area de alimentos; e ainda outros
76% que dizem n&o participar de programas de capacitagdo profissional
relacionados a higiene pessoal e manipulacdo de alimentos. No que diz respeito a
leis, 64% dos participantes da entrevista disseram que néo sabiam da existéncia de
uma legislacdo relacionada a higiene na manipulacdo de alimentos. Sendo o0s
manipuladores um dos principais meios de transmissdo de contaminantes aos
alimentos, se faz necessario conscientiza-los do importante papel que
desempenham, além de valorizar suas funcdes, 0 que mais uma vez justifica a
necessidade de capacitacdo profissional permanente.

Em relacdo a limpeza do ambiente de manipulacdo, os dados obtidos apontam
gue 96% dos estabelecimentos fazem uso de desinfetantes tanto para a limpeza do
chd@o quanto para a de paredes e bancadas da area de manipulacdo dos alimentos.
Em relacdo ao local de armazenamento do material de limpeza, 88% dos
funcionarios questionados disseram que 0s mesmos sdo estocados em local
separado ao de manipulagdo. Quanto aos panos utilizados para a limpeza das
bancadas de preparo dos alimentos, 54% dos locais pesquisados efetuam a fervura
periddica dos mesmos, enquanto 90% dos estabelecimentos usam algum produto
sanitizante para promover a sua desinfeccdo. Em relagdo as latas de lixo e controle
de pragas, quando perguntados se as latas de lixo sdo tampadas e limpas
periodicamente, 92% dos entrevistados responderam positivamente, enquanto a
parcela restante ndo soube informar. Quanto ao controle de pragas, 78% dos
manipuladores confirmaram que o mesmo é realizado enquanto que os demais néo
souberam informar.

Vale lembrar que a manipulagdo pos-cocgdo, contaminacdo cruzada de
alimentos crus para cozidos e limpeza insuficiente e inadequada de utensilios,

instalacdes e equipamentos sé&o outros fatores que favorecem a ocorréncia de surtos
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de toxiinfecgcdo alimentar. Existe, portanto, a necessidade de uma é&rea de
manipulagdo adequadamente limpa e organizada, isenta de pragas, com bancadas
de manipulacdo bem higienizadas e com locais especificos para manipulacdo de
alimentos crus e cozidos. Outro fator importante € o ndo uso do mesmo utensilio
entre estes alimentos sem que o mesmo seja higienizado e sanitizado antes, a fim

de se prevenir a contaminagéo cruzada.



22

5. CONSIDERACOES FINAIS

Baseando-se nos resultados obtidos, pode-se inferir que ha necessidade de uma
maior e constante educacdo sanitaria, assim como treinamento continuo dos
manipuladores, visando o aprimoramento dos mesmos com o proposito de garantir a
adocdo cotidiana de préaticas higiénicas adequadas durante todo o processo de
preparo e conservacao dos alimentos.

Foi demonstrado neste estudo o grande envolvimento que os manipuladores tem
na contaminacdo de alimentos, o que vem reafirmar o estabelecimento de
capacitacdo profissional permanente como uma medida necessaria para a promog¢ao
da seguranca dos alimentos. N&do obstante deve-se zelar pela higiene de utensilios,
instalacdes e equipamentos, assim como pelas condi¢cdes de limpeza da area de
trabalho, que sé@o outras possiveis vias de contaminacao dos alimentos.

A realizacdo desse trabalho reflete o cenéario atual que envolve a
competitividade entre os estabelecimentos e as exigéncias dos consumidores, onde
0S primeiros buscam a preservacdo de sua imagem, enquanto os segundos, cada
vez mais conscientes de seus direitos, buscam por alimentos seguros e de
qualidade. Nesse contexto, vale mais uma vez ressaltar que os estabelecimentos de
alimentacao coletiva estado claramente atrelados a saude publica, o que novamente
reitera a necessidade de comprometimento dos mesmos com a inocuidade dos

alimentos, visando a prevencado de ocorréncia de casos de toxiinfec¢ao alimentar.
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APENDICE A - Questionério aplicado a manipuladores de

alimentos de estabelecimentos comerciais

1"(§ \“ R ”U .i
L
4“*4&

"/ U\IN\" o2

Universidade Federal do Espirito Santo
Centro de Ciéncias Agrarias
Departamento de Medicina Veterinaria

\_Q;‘.\lu

Trabalho de Conclusdo de Curso — Avaliagcdo da higiene na manipulacdo de
alimentos em estabelecimentos comerciais.

Orientador: Professor Dr. Marcus de Freitas Ferreira.

Discente: Cleuton Bello Gongalves.

Questionario de avaliacao

Item Sim Nao N&o

sei/sabia

Faz exames médicos e laboratoriais periodicamente -
parasitolégico, hemograma, culturas (semestralmente/
anualmente)?

Ao lavar as maos, ap6s utilizar o sabdo/sabonete, usa alcool
70% ou outro antisséptico?

Utiliza uniformes claros somente para a manipulacdo de
alimentos?

Utiliza protecao para cabelo?

Quando vai manipular alimentos, vocé sempre se lembra de
retirar adornos, como por exemplo, relégios, pulseiras,
colares, brincos e anéis?

E utilizada mascara?

Fez ou faz algum tipo de curso ou preparacdo na area de
alimentos?

Participa de algum programa de capacitacdo profissional
relacionado a higiene pessoal e a manipulagéo de alimentos?

Vocé sabia que existem leis sobre a higiene na manipulacdo
de alimentos?

O estoque de material de limpeza esta separado da area de
manipulacdo de alimentos?

S&o utilizados desinfetantes para a limpeza do chéo, paredes
e bancadas da area de manipulagéo de alimentos?
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Os panos de limpeza das bancadas de manipulacdo de
alimentos séo fervidos periodicamente?

Para desinfeccdo dos panos de limpeza das bancadas de
manipulacdo de alimentos, é utilizado algum tipo de produto
sanitizante como o cloro?

E realizado algum tipo de controle de pragas?

As latas de lixo séo tampadas e limpas periodicamente?




