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Implementacéo de boas praticas
de manipulaciio em uma creche
do municipio de Sao Paulo

Implementation of good practices of manipulation
in a day-care center of the city of Siio Paulo

RESUMO

A satde tem como um dos seus fatores determinantes a alimentacdo, que depende da
qualidade sanitdria e do teor nutricional dos alimentos. O termo alimento seguro significa
auséncia total de microrganismos patogénicos e uma microbiota deteriorante extremamente
reduzida. Alimentos contaminados sao um dos maiores fatores de risco na epidemiologia da
diarréia infantil, desnutricio e doencas associadas. O objetivo deste artigo foi implementar
as boas praticas de manipulacao de alimentos em uma creche no municipio de Sao Paulo.
Para identificar os pontos criticos de controle e os pontos de controle aplicou-se um checklist.
Posteriormente, investigou-se a qualidade microbiologica do leite quanto a quantidade de
bactérias mesofilas, bolores e leveduras, coliformes totais, coliformes fecais, Salmonella sp,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e Clostridios sulfito-redutores. Para o utensilio: con-
tagens de bactérias mesofilas, coliformes totais e coliformes fecais. Para andlise da mao,
contagens de Staphylococcus aureus, coliformes totais e coliformes fecais. Observaram-se
condicoes higiénicas insatisfatorias na cozinha e lactario. As andlises microbiologicas das
maos do manipulador de alimentos e do leite em p6 reconstituido mostraram-se seguras do
ponto de vista bacteriologico, jd o utensilio apresentou contagens de bactérias mesofilas
acima do limite de referéncia, indicando falha no processo de higienizacao. As toxinfeccoes
alimentares podem ser prevenidas a partir de campanhas educativas que esclarecam aos
manipuladores sobre os riscos de contaminacao. Diante dos resultados obtidos aplicou-se
um treinamento, o qual despertou interesse no publico alvo, porém o processo de educacgio
e aprendizado deve ser continuo para alcancar mudangas permanentes.

DESCRITORES

Manipulacio de alimentos, Microbiologia, Contamina¢ao alimentar

ABSTRACT

Health has as one of its determinative factors feeding, and that depends on sanitary
quality and the nutritional content of foods. The term “safe food” means total absence
of pathogenic microorganisms and an extremely reduced deteriorating microbiota.
Contaminated foods are one of the biggest risk factors in the epidemiology of infantile
diarrhea, malnutrition and associated illnesses. The objective of this article was to
implement Good Practices of Food Manipulation in a day-care center in the city of Sao
Paulo. To identify the Critical Points of Control and the Points of Control a Checklist was
applied. Later, microbiological quality of milk was investigated regarding the total amount
of mesofilic bacteria, mould and leavenings, total coliforms, fecal coliforms, Salmonella
sp, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus and sulfite-reducing clostrides; for the utensil,
mesofilic bacteria, total coliforms and fecal Coliforms countings; and for the analysis of
the hand, Staphylococcus aureus, total Coliforms and fecal Coliforms countings.
Unsatisfactory hygienic conditions in the kitchen and lactary had been observed. The
food manipulator hands and milk powder microbiological analyses were safe of the
bacteriological point of view, but the utensil presented mesofilic bacteria countings above
the reference limit, indicating imperfection in the hygienic cleaning process. Alimentary
toxinfections can be prevented on the basis of educative campaigns that explain to
manipulators the contamination risks. Because of these results a training was applied,
which awakened the goal-public interest, but the process of education and learning must
be continuous in order to promote permanent changes.
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INTRODUCAO

A satde tem como um dos seus fatores de-
terminantes a alimentacdo, a qual depende da
qualidade sanitaria e do teor nutricional dos ali-
mentos que a compoem, indispensaveis a satis-
facdo das necessidades fisiologicas do individuo.
A qualidade sanitaria do alimento depende do
controle exercido sobre os perigos quimicos, fi-
sicos e biologicos, que permeiam todas as eta-
pas da cadeia alimentar, iniciada na producao e
finalizada na consumo (Robbs, 2002; Rosa e Car-
valho, 2004).

A contaminacao microbiologica ou parasi-
taria pode ser de origem endoégena, ou seja, os
agentes ja se encontram nos alimentos antes de
sua obtencdo; ou de origem exogena, quando
os alimentos sao contaminados durante sua ma-
nipulacdo. (Germano e Germano, 2000).

O termo alimento seguro significa auséncia
total de microrganismos capazes de ocasionar
toxinfeccoes alimentares e uma microbiota de-
teriorante extremamente reduzida, com reflexos
altamente positivos no alongamento da vida util.
Ha um consenso geral de que o problema mais
importante, do ponto de vista de satide publica,
¢ a ingestao de alimentos contaminados por mi-
crorganismos patogénicos (Figueiredo e Costa
Neto, 2001; Franco e Landgraf, 2002).

Milhares de tipos de microrganismos estio
naturalmente presentes em nosso ambiente. Al-
guns causam alteracoes benéficas ao alimento
modificando suas caracteristicas originais de for-
ma a transforma-lo em um novo alimento. Neste
grupo estdo os utilizados na fabricacdo de pro-
dutos fermentados, como queijos, iogurtes, vi-
nhos, pdes, cerveja, vegetais e vinagre (Franco e
Landgraf, 2002).

Os microrganismos que podem causar as
doencas veiculadas por alimentos (DVA), sdo
denominados patogénicos e podem afetar tanto
o homem quanto os animais. As caracteristicas
das doencas dependem de uma série de ques-
toes inerentes ao alimento, ao patdgeno em ques-
tao e ao individuo afetado, podendo ocasionar
desde diarréia, nauseas, vomitos, febre, cefaléia
e coOlicas até uma paralisacao respiratoria, car-

diaca, mental e morte. As manifestacoes podem
aparecer por periodos de 30 minutos até 2 se-
manas. A contaminacio pode chegar aos ali-
mentos por inimeras vias, sempre refletindo
condicoes precirias de higiene durante a produ-
cdo, armazenamento e distribuicio (Figueiredo,
2002; Figueiredo, 2003; Franco e Landgraf, 2002).

Microrganismos patogénicos nao modificam
as caracteristicas organolépticas do alimento. Es-
sas alteracdes sao causadas por microrganismos
deteriorantes que podem ocasionar putrefacdo,
decomposicao, alteracdo da cor, odor, sabor,
textura e azedamento dos alimentos. A deterio-
racdo provocada € conseqiiéncia da atividade
metabolica natural, pois eles estao perpetuando
a espécie e utilizando o alimento como fonte de
energia. Sdo representados por: bolores, levedu-
ras e bactérias (Figueiredo, 2002; Figueiredo,
2003; Franco e Landgraf, 2002).

A capacidade de sobrevivéncia ou de multi-
plicacdo dos microrganismos presentes em um
alimento depende de fatores relacionados com as
proprias caracteristicas dos alimentos (fatores in-
trinsecos), como a atividade de dgua (Aa ou Aw),
a acidez (pH), o potencial de oxido-reducao (Eh),
a composicdo quimica, a presenca de fatores
antimicrobianos naturais e as interacoes entre os
microrganismos presentes nos alimentos; e os re-
lacionados com o ambiente em que o alimento se
encontra (fatores extrinsecos), como a umidade,
o tempo, a temperatura ambiental e a composi-
¢do quimica da atmosfera que envolve o alimen-
to (Franco e Landgraf, 2002; Silva Janior, 2001).

Sistema APPCC

O conceito de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) é embasado na
aplicacdo de principios técnicos e cientificos de
prevencdo, com a finalidade de garantir a ino-
cuidade dos processos de producdo, manipula-
¢do, transporte, distribuicdo e consumo dos ali-
mentos, suprindo todos os fatores que possam
afetar a seguranca do alimento. Este sistema
identifica os perigos, avalia a probabilidade de-
les acontecerem durante o processamento, dis-
tribuicdo ou no uso do produto e define meios
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para controla-los (Figueiredo e Costa Neto, 2001;
Lemos e Proenca, 2001).

O Ponto Critico de Controle (PCC) € aquele
que quando escapa ao controle possibilita um
risco inaceitavel para a inocuidade do alimento.
E representado por qualquer etapa ou procedi-
mento no qual se aplicam medidas preventivas
para manter controlado um perigo identificado
com o objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir
os riscos a saide do consumidor. Ponto de Con-
trole (PC) € qualquer etapa ou procedimento que
podem ser controlados prioritariamente por boas
praticas de fabricacao (Portero e Maistro, 2001).

Enquanto o APPCC avalia e monitora todas
as etapas da cadeia alimentar, a implementacao
das Boas Praticas de Manipulacdao prevé a ava-
liacdo do ambiente de trabalho e das pessoas
envolvidas nos processos produtivos, analisan-
do basicamente os procedimentos de higiene no
ambito do estabelecimento e todos os cuidados
de natureza sanitaria, adjacentes e determinan-
tes para a integridade dos alimentos (Robbs, 2002
e Forsythe, 2002).

Dados epidemiolégicos

Nos Estados Unidos, 76 milhoes de habi-
tantes por ano apresentam sintomas de intoxica-
cdo. Destes, 325 mil acabam hospitalizados e 5
mil morrem. O nimero estimado de doencas
causadas por bactérias desenvolvidas nos alimen-
tos todos os anos é de 33 milhoes, sendo a taxa
de mortalidade superior a 10 mil pessoas (Fi-
gueiredo, 2003; Brugalli, Pinto e Tondo, 2000).

No Brasil mais do que 60% das doencas de
origem alimentar representam toxinfeccoes ali-
mentares. De acordo com o Centro de Vigilancia
Epidemiologica do Estado de Sao Paulo foram
notificados, somente no ano 2000, 197 surtos com
4.918 casos e 3 Obitos. As Secretarias de Satde,
tanto em ambito estadual como municipal, e o
proprio Ministério da Saude nao implantaram um
sistema efetivo de vigilincia epidemiologica em
doencas veiculadas por alimentos; apesar da
obrigatoriedade da notificacdo de surtos de
toxinfeccdo alimentar prevista nos Codigos Sani-
tarios Municipais da maioria das cidades brasilei-
ras. Consequientemente, ndo €& possivel determi-
nar com que magnitude esses problemas ocor-
rem. Estima-se que apenas de 1 a 10% dos casos
sio computados pelas estatisticas oficiais (Ger-
mano e Germano, 2000; Alencar, 2002).

A Organizacao Mundial da Satde (OMS)
estimou a ocorréncia anual de 1,5 bilhdo de casos
de diarréia em menores de 5 anos e de 3 mi-

lhoes de mortes. Os alimentos e dgua sao 0s
principais veiculos das infeccoes responsaveis
pelas diarréias, representando cerca de 70% dos
casos. Nos paises em desenvolvimento, algumas
criancas apresentam de 10 a 12 episoddios de
diarréia por ano. Como a crianga € um ser fragil,
¢ sabido que este quadro clinico pode levar a
uma perda de peso, afetando o seu estado nu-
tricional, e por conseqtiéncia o seu crescimento
e desenvolvimento (Figueiredo, 2003; Brugalli,
Pinto e Tondo, 2000 e Alencar, 2001).

Em relacdo as creches, onde a crianca
despende grande tempo, € necessario o cuida-
do rigoroso para assegurar a qualidade do ali-
mento. Do nascimento da primeira creche as
atuais houve uma sensivel mudanca de concei-
to, em razao do qual ampliaram-se os objetivos
e responsabilidades junto a crianca. Atualmente,
simplesmente proporcionar abrigo nao € mais
tarefa suficiente, surgindo a preocupacio em
oferecer alimentacao adequada e condicoes Oti-
mas que propiciem e estimulem o desenvolvi-
mento integral e harmonioso da crianca sadia
nos seus primeiros quatro anos de vida. A partir
dessa necessidade surgiu a idéia de elaborar o
presente trabalho em uma creche do Municipio
de Sao Paulo, visando a implementacdo de boas
praticas de manipulacdo de alimentos.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo transversal desen-
volvido no periodo de 2 de maio a 17 de junho
de 2005 em uma creche no Municipio de Sio
Paulo conveniada com a prefeitura, que atende
130 criancas de 4 meses a 4 anos e possui 19
funcionarios.

Para avaliar as condicoes higiénico-sanita-
rias da cozinha e lactario, foi elaborado um
checklist baseado na Portaria n® 2.535 da Secre-
taria da Satude do Municipio de Sao Paulo (2003).
Este checklist apresenta 103 itens, considerando
a higiene dos funcionarios, a higienizacio de
utensilios e equipamentos, higienizacido da co-
zinha, higiene dos alimentos e o planejamento
fisico e funcional. Apds a aplicacio deste recur-
so fez-se uma classificacido do estabelecimento
através de uma pontuacio em que cada respos-
ta classificada como adequada valia 1 ponto e
cada resposta inadequada valia 0 ponto. O total
de pontos possiveis de serem alcancados seria
portanto de 103, o que equivale a 100%.

Diante do resultado do cheklist identifica-
ram-se os Pontos Criticos de Controle e determi-
naram-se os Pontos de Controle.

CADERNOS + Centro Universitario S. Camilo, Sao Paulo, v. 12, n. 1, p. 47-57, jan./mar. 2006 49

‘ 05_Implementacao de boas.p65 49

19.06.06, 12:44



Para verificacdo do crescimento microbia-
no foram coletadas amostras da superficie de
um utensilio, da mao de um manipulador du-
rante a producio da refeicio e de um alimento.
Utilizou-se swab estéril para coleta da amostra
do utensilio e maos, além de um saco também
esterilizado para coleta do alimento. A coleta foi
realizada criteriosamente, para que procedimen-
tos inadequados nao interferissem no resultado
final. O material foi acondicionado em caixa de
isopor com gelo reciclavel do tipo “blue ice”,
evitando o contato deste com a amostra para
impedir o congelamento da mesma. A amostra
foi transportada logo apds a coleta, em tempe-
ratura inferior a 10°C, ao laboratério Labor 3
responsavel pela analise microbiologica.

Nos testes microbiologicos do alimento fo-
ram realizadas contagens de bactérias mesofilas,
bolores e leveduras, coliformes totais, colifor-
mes fecais, Salmonella sp, Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus e Clostridios sulfito-re-
dutores. Para o utensilio realizaram-se contagens
de bactérias mesofilas, coliformes totais e coli-
formes fecais; e para andlise da mio, contagem
de Staphylococcus aureus, coliformes totais e
coliformes fecais.

Para as contagens de bactérias mesofilas to-
tais, bolores e leveduras, expressas em UFC/g
(Unidade Formadora de Colonia/g) é realizada
a técnica de contagens em placas. Quando ne-
nhuma colénia pode ser visualizada na primeira
diluicao feita de sua amostra, o resultado é ex-
presso como < 1,0 x 10 UFC/g, significando que
na menor porcdo usada (10), ndo houve cresci-
mento do microrganismo. Para a obtencdao de
uma diluicao de base 10, homogeneizam-se por-
coes da amostra com volume de diluente neces-
sario para completar o volume correspondente
a 10 vezes o volume (ou peso) da amostra.

Para contagens de bactérias mesofilas reali-
zou-se semeadura de 1 mL da diluicao em pla-
cas de Petri estéreis, com agar padrio, seguida
de incubacio (placas invertidas) em temperatura
de 36 + 1°C por 48 horas. Para bolores e levedu-
ras inoculou-se 1 mL de cada diluicao, em pla-
cas duplicadas, sobre a superficie seca de agar
batata glicose 2% acidificada a pH 3,5 e incuba-
¢do (placas sem inverter) a 25°C por 5 a 7 dias.

A contagem de coliformes totais e colifor-
mes fecais é expressa em NMP/g (Namero Mais
Provavel/g). Quando nenhum microrganismo é
detectado na menor por¢dao da amostra analisa-
da, o resultado pode ser expresso como < 3,0
NMP/g. Para determinacao de coliformes utili-
zou-se o método de fermentacdo em tubos

multiplos empregando-se inicialmente o caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) em incubacdo por
24 a 48 horas. As culturas com produg¢io de gis
foram reinoculadas no meio bile verde brilhante
e incubadas a 37°C por 48 horas. A partir do
nimero de porcdes positivas, de acordo com a
tabela do NMP, obteve-se o NMP das bactérias.
Na determinacdo de Coliformes Fecais foram
utilizadas culturas positivas em LST e inoculadas
em meio caldo de Escherichia coli, seguida de
incubacao em banho-maria a 44,5°C por 24
horas. A partir da producio de gas determinou-
se o NMP/g.

A contagem de Bacillus cereus e Clostri-
dios sulfito redutores é expressa como UFC/g
de amostra. Quando nenhuma colonia pode ser
visualizada, o resultado é expresso como < 1,0
x 10 U?FC/g significando que, na menor dilui-
¢ao usada (100) nao houve crescimento micro-
biano. Considera-se que a amostra se encontra
na diluicdo 100, ao se inocular amostra liquida
sem diluir em meio de cultura.

Para isolamento de Bacillus cereus foi ino-
culada 0,1 mL da amostra em agar cereus e incu-
bada (placas invertidas) a 30 = 1°C por 30 a 48
horas. Em verificacio do crescimento de Clostri-
dios sulfito redutores foram semeadas aliquotas
de 1 mL da diluicio em placas estéreis, adicio-
nando cerca de 15 mL de 4gar TSC ou SFP em
temperatura de 46 - 48°C. Homogeneizou-se
deixando solidificar em superficie plana e depois
adiciounou-se uma segunda camada com 10 mL
do mesmo meio. Apds a solidificacdo do agar, as
placas foram incubadas (sem inverter) em jarra
de anaerobiose a 36 + 1°C por 18 a 24 horas.

A contagem de Staphylococcus aureus &
expresso como presenga ou auséncia em 0,01g
e de Salmonella sp como presenca ou auséncia
em 25 g.

Para determinacao da Salmonella sp reali-
za-se o pré-enriquecimento por meio da incuba-
¢do a 36 = 1°C, por no minimo 16 horas e infe-
rior a 20 horas, das aliquotas das amostras pre-
paradas. Inoculou-se respectivamente 0,1 mL, 1
mL e 1 mL das amostras, em meio liquido sele-
tivo com 10 mL de caldo Rappaport Vassiliadis,
10 mL de caldo selenito cistina e 10 mL de caldo
tetrationato. Ambos incubados a 41 * 0,5°C em
banho-maria, por 24 a 30 horas. A partir dos
caldos seletivos de enriquecimento, colocou-se
sobre a superficie previamente seca de placas
com cada meio solido seletivo, de forma a se
obter coldnias isoladas. Dessa forma serao obti-
das 2 placas de BPLS, uma origindria do caldo
Rappaport Vassiliadis e outra originaria do caldo
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selenito cistina e 2 placas do segundo meio, em
caldo tetrationato. Incubaram-se todas as placas
(invertidas) a 36 + 1°C por 18 a 24 horas. No
isolamento de Staphylococcus aureus foi semea-
da 1 mL de cada diluicdo, em placas duplicadas,
na superficie de Agar Baird — Parker e incubacio
(placas invertidas) a 36 + 1°C por 30 a 48 horas.

Posteriormente, foi coletada amostra da sa-
liva, roupa, cabelo de um funcionario da cozi-
nha, prato de vidro e de um pano de prato uti-
lizando swab estéril e depois efetuada a seme-
adura do material em placas de Petri com meio
de cultura agar.

Baseado nas necessidades observadas com
o checklist, e considerando os resultados obti-
dos com a coleta das amostras, foi elaborada
uma cartilha e realizou-se um treinamento com
os funcionarios da cozinha com o intuito de
implementar as boas praticas de manipulacdo.
Ao término da palestra foi entregue um certifi-
cado de participacio.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Checklist

O checklist aplicado na creche do Munici-
pio de Sao Paulo demonstrou 38% de adequa-
cdo e 62% de inadequacao.

Analisando o resultado referente a higiene
dos funcionarios observou-se 43% de adequa-
¢do e 57% de inadequacdo.

Um dos itens do questionario considerado
inadequado revela que os funcionarios ndo apre-
sentam o habito de lavar as maos em todas as
ocasioes necessarias. Sendo assim, uma das for-
mas de contaminacdo seria através da manipu-
lacdo de dinheiro. Dois estudos foram desenvol-
vidos nos Estados Unidos para determinar a
probabilidade do dinheiro corrente servir como
veiculo potencial de patdégenos de alimentos. O
primeiro envolveu swabs e culturas de varias
notas de papel e moedas, coletadas ao acaso de
meédicos e funcionarios em um hospital de Nova
York. Staphylococcus coagulase negativos foram
recuperados somente de duas moedas e espé-
cies de Bacillus em uma das 102 moedas anali-
sadas. Com relacao as notas de papel, 11 das
100 pesquisadas apresentaram bactérias, sendo
6 com Staphylococcus coagulase negativos, 4 com
espécies de Bacillus e 1 com Staphylococcus coa-
gulase negativos, espécies de Bacillus e Co-
rynebacterium. O segundo estudo observou que
os patogenos Escherichia colie Salmonella ente-
ritidis sdo sujeitos a inativacdo em superficies

de moedas devido a secagem e pelo efeito bac-
tericida do cobre. E importante ressaltar que foi
encontrada uma dose infectante extremamente
baixa de Escherichia coli, sendo, portanto reco-
mendado um processo de higienizacdo correta
das maos apés manipular dinheiro e antes da
manipulacdo de alimentos (Figueiredo, 2003).

Considerando que a presenca de cobre &
fundamental para eliminacdo de microrganismos,
as moedas brasileiras que representam maior
risco de contaminacao sao as de 10 e 25 centa-
vos, devido a auséncia de cobre. Porém, nenhu-
ma das moedas apresentam quantidade de co-
bre adequada para eliminacdo de microrganis-
mos (Figueiredo, 2003).

Com os dados obtidos do checklist relacio-
nado com a higienizacio dos utensilios e equi-
pamentos, verificou-se 42% de adequacido e 58%
de inadequacao.

Um dos procedimentos incorretos levanta-
dos foi a utilizacdo de panos de prato. Varios
trabalhos demonstraram a presenca de Salmo-
nella, Staphylococcus e outros patdgenos em
panos de prato. Normalmente existem muitos
nutrientes restantes nesses panos capazes de
sustentar o crescimento da maioria das bacté-
rias. O costume de manté-los em baldes com
sanitizadores ndo previne o crescimento da po-
pulacdo microbiana, pois passada uma hora o
material orgdnico obtido pela limpeza neutraliza
o sanitizador e os microrganismos comecam a
se multiplicar. A disponibilidade financeira da
creche ndo permite que sejam utilizados panos
descartaveis, porém, para minimizar os riscos de
contaminacdo ¢ adequado que sejam trocados
diariamente e higienizados corretamente (Figuei-
redo, 2003).

O checklist referente a higiene da cozinha
demonstrou 20% de adequacao e 80% de inade-
quacdo. Quanto ao planejamento fisico e fun-
cional constatou-se 31% de adequacdo e 69% de
inadequacao.

O checklist relacionado com a higiene dos
alimentos identificou 44% de adequacdo e 56%
de inadequacao. Dentre as técnicas considera-
das incorretas encontraram-se a higienizacao das
frutas, verduras e legumes e descongelamento
das carnes.

Foi realizado um estudou sobre os aspec-
tos microbiolégicos relacionados com vegetais
folhosos, especialmente alface, utilizados no pre-
paro de saladas em 10 cozinhas industriais. Para
isso foram coletadas amostras, desde a recepcdo
até a distribuicado para consumo. Observou-se
contagem de Coliformes Fecais na matéria pri-
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ma, na faixa de 10'a 10°a /g, e reducdes na
faixa de 0,21 a 2,1 ciclos log, decorrentes do
tratamento efetuado com hipoclorito de sodio.
Também se analisou a eficiéncia da desinfeccdo
na reducdo da populacio de Escherichia coli,
inoculada a niveis de 10°/g, em folhas de alface
tipo manteiga. Os tratamentos estudados foram:
50 mg/L de cloro livre e 2% de acidez (expressa
em 4acido acético) por tempos de contato de 5,10
e 15 minutos; niveis de 200 mg/L de cloro livre
e de 1 e 2% de acidez por 10 e 30 minutos. Os
testes demonstraram que o carreamento de cé-
lulas microbianas na lavagem proporciona redu-
¢odes de 0,16 a 1,05 ciclos log. e que a acdo do
cloro, pode promover a reducdo de 0,45, 0,77 e
0,74 ciclos log., na concentracio de 50 ppm/15
min., 200 ppm/10 min. e por 200 ppm/ 30 min.,
respectivamente (Figueiredo, 2003).

A solubilidade maxima do cloro € alcanca-
da na agua acima de 4°C. No entanto, a tempe-
ratura da agua clorada ideal deve ser pelo me-
nos 102 C mais alta que a das frutas e vegetais,
para alcancar uma diferenca positiva de tempe-
ratura e assim minimizar o wuptake (entrada,
absorcdo) da dgua de lavagem através dos teci-
dos ou talos. A eliminacdo da possibilidade de
uptake da agua de lavagem, que pode conter
microrganismos que podem causar enfermida-
des no homem, deve ser considerada Ponto Cri-
tico de Controle (PCC) na manipulacao, proces-
samento e desinfeccdo de frutas e vegetais crus
(Figueiredo, 2003).

Com relacao ao congelamento, a tempera-
tura a -18°C pode destruir alguns microrganis-
mos presentes nos alimentos, porém uma gran-
de parte sobrevive. Entretanto, aqueles que ndo
foram destruidos quando descongelados podem
se tornar novamente ativos, multiplicando-se
frente a condicoes adequadas do meio e po-
dendo chegar a niveis elevados, desencadean-
do eventos de DVA. Apoés o descongelamento,
a taxa de crescimento dos microrganismos sera
semelhante a do alimento fresco (Figueiredo,
2003).

De maneira geral, o descongelamento ndo
favorece o crescimento microbiano, todavia,
quando os alimentos sio descongelados por
procedimentos inadequados podem multiplicar-
se bactérias psicrofilas e mesofilas patogénicas.
As instalacoes e utensilios de uma cozinha po-
dem ser contaminados pela dgua resultante do
descongelamento de carne bovina e de aves,
contaminadas por Salmonella spp ou outros
microrganismos patogénicos (Germano e Ger-
mano, 2001).

Andlise microbiolégica

Microrganismos indicadores de higiene sio
aqueles que mostram falhas higiénicas no pro-
cessamento, como contaminacdo cruzada, abu-
so de tempo/temperatura, problemas na maté-
ria-prima, exposicao ambiental inadequada e até
deterioracao do produto pela proliferacao des-
ses no alimento (Labor 3, 2005).

Dentre os alimentos que freqientemente
aparecem relacionados com surtos de toxinfec-
¢coes alimentares, destacam-se as carnes bovinas
e de frango, responsaveis pela veiculacdo, prin-
cipalmente, de Clostridium, Staphylococcus e
enterobactérias. Em seguida aparece a maione-
se, principal veiculadora de Salmonella; o quei-
jo, na maioria das vezes veiculando Staphylo-
coccus; o leite, responsavel por surtos de gas-
troenterites, notadamente por constituir um ali-
mento bastante consumido por criangas; e o mel,
responsavel por intoxicacao botulinica em crian-
cas com idade inferior a seis meses (Germano,
Germano, 2000).

Partindo-se da premissa de que os alimentos
podem ser veiculos de transmissao de micror-
ganismos e metabolitos microbianos, as unidades
responsaveis pela producio de alimentos me-
recem especial atencdo. Entre aquelas considera-
das de risco, encontra-se o lactario, que € o local
destinado ao preparo, higienizacao e distribuicao
de mamadeiras de leites e seus substitutos, junta-
mente com agua, cha e demais hidratantes para
alimentacdao de recém-nascidos e criancas.

O leite constitui um excelente meio de cul-
tivo para a maioria dos microrganismos encon-
trados na natureza, além de sofrer alteracdes com
grande facilidade em curto espaco de tempo.
Além dos aspectos de riscos inerentes a natureza
desse produto associam-se riscos adicionais
como higiene no processamento das prepara-
¢oes lacteas, tempo transcorrido entre preparo e
distribuicao das formulas, bem como as condi-
¢oes de armazenamento (Salles, Goulart, 1997).

Como uma das formas de veiculacio de
agentes patogénicos para lactentes pode ser o
leite oferecido em mamadeiras, o presente estu-
do realizou andlise microbiolégica de uma pre-
paracdo lactea. Foi possivel observar, de acordo
com o quadro 1, que houve presenca de bacté-
rias mesofilas dentro do limite considerado e
nio houve presenca de bolores e leveduras,
coliformes totais, coliformes fecais, Salmonella
sp, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e
Clostridios sulfito-redutores. O resultado encon-
tra-se, portanto em acordo com a quinta edi¢cao
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Quadro 1

RESULTADO DA ANALISE MICROBIOLOGICA DO

LEITE EM PO INTEGRAL RECONSTITUIDO, SAO PAULO, 2005

MICRORGANISMOS

Contagem de bactérias mesofilas

Contagem de bolores e leveduras

Contagem de coliformes totais

Contagem de coliformes fecais

Salmonella sp

Staphylococcus aureus

Bacillus cereus

Clostridios sulfito-redutores (46°C)
Fonte: Labor 3.

do Codigo Sanitario Estadual (2003) — Decreto
de 20/10/78.

Alguns trabalhos tém sido desenvolvidos
com o objetivo de avaliar a qualidade do produ-
to final em lactarios. Pessoa et al. (1978), anali-
sando preparacoes lacteas no municipio de Sao
Paulo, constataram a presenca de Escherichia coli
em 15,80% das amostras. Em relacio a mesofilos
totais 100% das amostras estavam fora dos pa-
droes. Sessa e Furlanetto (1990), verificando as
condicoes bacteriologicas de lactarios em Sido
Paulo, constataram que 5% das amostras esta-
vam contaminadas por Staphylococcus aureus.
Tais microrganismos sao freqlientemente encon-
trados em manipuladores e evidenciam perigo
potencial de intoxicacdo (Santos e Tondo, 2000).

Santos e Tondo (2000) investigaram a qua-
lidade microbiolégica quanto a quantidade de
mesofilos totais, coliformes totais, coliformes fe-
cais, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epi-
dermidis, Bacillus cereus, Streptococcus sp, Clos-
tridium sulfito-redutores, bolores e leveduras e
presenca de Salmonella sp e também os proce-
dimentos de preparacio das mamadeiras formu-
ladas no lactario do Hospital das Clinicas de
Porto Alegre, Rio Grande do Sul. As andlises mi-
crobiologicas demonstraram que 77,3% das
amostras estavam com qualidade insatisfatoria
segundo os padroes estipulados pela Secao de
Dietética Experimental do Hospital das Clinicas
de Sao Paulo. No entanto, nenhuma delas apre-
sentou contaminacdo por microrganismos pato-
génicos como Staphylococcus aureus, Salmonella
sp, Bacillus cereus, Salmonella e Clostridios
sulfito-redutores nas amostras de leite de vaca
com ac¢ucar, mamadeira industrializada e formu-
la enteral. Desta forma, as andlises demonstra-

AMOSTRAGEM
1,8 x 102UFC/g
< 1,0 x 10 UFC(/g
<3,0 NMP/g
<3,0 NMP/g
Auséncia em 25¢
Auséncia em 0,01
<1,0 x 102UFC/g
<1,0 x 10 UFC/g

LIMITE
Max 1,0 x 10° UFC/g
Max 5,0 x 102UFC/g
Max 1,0 x 102NMP/g
Max 1,0 x 10 NMP/g
Auséncia em 25g
Auséncia em 0,01

Max 2,0 x 10 UFC/g

ram obtencdo de um produto seguro quanto ao
aspecto bacterioldgico. Entretanto, as altas con-
tagens de microrganismos considerados nao
patogénicos sugerem necessidades de maiores
cuidados quanto a qualidade de matérias-primas,
ao bindémio tempo vs. temperatura e as boas
praticas de fabricacdo durante o processamento.

Salles e Goulart (1997) analisaram a conta-
gem de microrganismos mesofilos vidveis, bolo-
res e leveduras e Staphylococcus aureus, assim
como a determinacado do NMP/g de coliformes
totais e fecal e Escherichia coli de 24 amostras
de formulacoes preparadas em dois lactarios
hospitalares denominados A e B em Florian6po-
lis, Santa Catarina. Na contagem de coliformes
totais encontraram 54,16% das mesmas fora do
padrao estabelecido pela Portaria 001/87 do
Ministério da Saade, e 41,60% das amostras apre-
sentavam condicoes higiénico-sanitarias insatis-
fatorias por coliformes fecais. Contudo, nao foi
encontrado Escherichia coli nas amostras anali-
sadas, e em apenas uma delas havia Staphylo-
coccus aureus. Quanto a contagem padrao de
bactérias mesoOfilas, as amostras do lactario A
revelaram-se dentro dos limites estabelecidos;
entretanto, duas amostras do lactario B apresen-
taram-se fora dos padroes.

Segundo Germano, Germano (2001) a con-
taminacdo de alimentos secos pode ocorrer
durante o processo de reconstituicdo, através da
agua, dos recipientes e utensilios contaminados
e dos proprios manipuladores. A preparacao
lactea da creche é realizada com agua prove-
niente da torneira, fervida e utilizada para re-
constituir o leite em po integral da Prefeitura do
Municipio de Sdo Paulo. No estudo de Salles e
Goulart (1996), a dgua utilizada nesse processo
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apresentou 33,3% de positividade para colifor-
mes totais e 16,6% para coliformes fecais, carac-
terizando-se como fora dos padrdes, sugerindo
que a agua mal fervida pode ser veiculo de con-
taminacdo na reconstituicio do leite em po.

Salles e Goulart (1997) analisaram 18 amos-
tras de mamadeiras esterilizadas por fervura, com
capacidade de 240 ml. No lactario A, 7 amostras
apresentaram-se fora dos padroes para mesofi-
los viaveis e 2 para coliformes fecais. Com rela-
¢do ao lactario B, 100% das mamadeiras esta-
vam dentro dos padrées para mesofilos e 1 amos-
tra apresentou contaminacdo para coliformes
fecais. Utilizou-se como referéncia as recomen-
dacoes da American Public Health Association
que estabelece padroes microbioldgicos para re-
cipientes de leite e agua, propondo 1 UFC de
microrganismos mesofilos por ml de capacidade
do recipiente e auséncia de bactérias do grupo
coliforme.

A técnica de esterilizacao por fervura € um
método eficaz, barato e de facil utilizacdo, sen-
do recomendado como o método de escolha
para esterilizacdo dos utensilios utilizados em
lactarios (Salles, Goulart, 1997).

A higienizacdo das mamadeiras e bicos da
creche analisada no presente estudo € realizada
com solucdo de hipoclorito de sédio. O método
Milton consiste na desinfeccao desses utensilios
a frio, dispensando a fervura e sendo capaz de
eliminar bactérias e germes. Este processo con-
siste em lavar os bicos e mamadeiras com esco-
va, detergente e d4gua morna, sendo depois en-
xaguadas em agua corrente. Os bicos devem ser
esfregados com sal, para remover os residuos
de leite, que representam veiculo de contamina-
cdo e até mesmo obstrucdo dos proprios bicos.
Depois de lavados, devem ser imersos em solu-
¢do bactericida, na proporcao de 1:80 (uma
colher de sopa de hipoclorito de sédio para cada
litro de agua), na qual permanecem completa-
mente imersos por uma hora. O vasilhame con-
tendo a solucdo de Milton deve ser de plastico,
vidro, louca ou mesmo tanque de polietileno,
nunca de metal. Transcorrido o prazo de uma
hora, deve-se retirar as mamadeiras e bicos da
solucdo e escorré-las, nio devendo enxagua-las
em agua corrente (Mezomo, 2002).

Os manipuladores de alimentos da creche
do Municipio de Sao Paulo nao higienizam as
maos com sabonete neutro e aplicacao de antis-
séptico. Realiza-se somente a aplicacdo de de-
tergente neutro, sendo o mesmo utilizado para
lavagem de louca, e posterior enxagiie em dgua
corrente. Com o intuito de verificar a qualidade

deste processo, realizou-se uma analise micro-
biologica de um manipulador apo6s higienizacao
das mios. O laudo, conforme descrito no qua-
dro 2, mostra auséncia de Staphylococcus aureus
e contagem de coliformes totais e fecais, indi-
cando condi¢coes higiénicas satisfatorias.

Quadro 2

RESULTADO DA ANALISE
MICROBIOLOGICA DA MAO DE
MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

SAO PAULO, 2005

MICRORGANISMOS AMOSTRAGEM LIMITE
Staphylococcus aureus Auséncia/mios Auséncia/méos
Contagem de coliformes totais Auséncia/mios -

Contagem de coliformes fecais Auséncia/méos Auséncia/mios

Fonte: Labor 3.

Segundo a Organizacdo Mundial da Satde
(OMS), o termo “manipulador de alimentos”, em
seu sentido mais amplo, corresponde a todas as
pessoas que podem entrar em contato com um
produto comestivel, em qualquer etapa da ca-
deia alimentar, desde a sua fonte até o consumi-
dor (Germano e Germano, 2001).

Estudos tém demonstrado que inGmeros
surtos alimentares tém sido freqiientemente as-
sociados a precaria higiene pessoal dos manipu-
ladores. De fato, eles exercem uma funcao im-
portante na seguranga alimentar por poderem
introduzir patégenos nos alimentos durante a
producdo, processamento, distribuicdo e prepa-
ro. A presenca de microrganismo patogénico nas
maos representa grande importincia epidemio-
logica, devido a possibilidade de transferéncia
para os alimentos por contaminacio cruzada
(Navarro, 2000).

Segundo dados do comité misto de espe-
cialistas em inocuidade de alimentos da Organi-
zacdo de Alimentos e Agricultura e da Organiza-
¢do Mundial da Satude, os manipuladores cons-
tituem a segunda causa de toxinfeccio alimen-
tar no mundo, com altas taxas de portadores de
Staphylococcus aureus. Os dados proporciona-
dos pelo Servico de Saade Publica dos Estados
Unidos mostram que 80% de todos os surtos de
gastrenterite notificados sdo atribuidos a estafi-
lococos produtores de toxina termoresistente. Es-
tes encontram-se no nariz e garganta do homem
assim como nos cortes e queimaduras das maos
e bracos (Navarro, 2000).
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As bactérias da pele tém sido classificadas
como “residentes” e “transitorias”. Os microrga-
nismos transitorios sao facilmente removidos pela
conscienciosa lavagem das maos com bons de-
tergentes. Os microrganismos residentes encon-
tram-se em equilibrio dindmico como parasitas
ou saprofitas na pele, embora 10 a 20% da mi-
crobiota esteja concentrada nas reentrancias,
onde os lipidios e o epitélio dificultam a sua
remocao. Em muitas pessoas, os Staphylococcus
tornam-se parte significativa da microbiota resi-
dente, e devido a patogenicidade e capacidade
de algumas cepas de produzir enterotoxinas, &
de grande interesse a sua eliminacdo nos proce-
dimentos de lavagem das maos. Embora geral-
mente reduzida, a populacao residente de Sta-
phylococcus ainda pode ser cultivada ap6s a la-
vagem das mdos, portanto alimentos que po-
dem suportar o crescimento desse microrganis-
mo, como as carnes cozidas, cremes e frutos do
mar cozidos, que serdo ingeridos sem tratamen-
to térmico posterior, ndo devem ser tocados com
a mao (Hobbs, Roberts, 1998; Navarro, 2000).

Almeida, Kuaye, Serrano e Almeida (1995)
realizaram um monitoramento microbiologico
das maos de manipuladores da cozinha de um
restaurante de uma Universidade de Campinas,
SP, através da contagem padrido de aerobios me-
sofilos e anaerobios facultativos, Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens e presenca de
Salmonella spp. Foram observadas contagens de
microrganismos aerobios mesofilos e anaerdbios
facultativos em niveis de até 107 UFC/mao, con-
taminacdes por Staphylococcus aureus e Clos-
tridium perfringens e oportunidades de conta-
minacdo cruzada. Salmonella spp nao foram iso-
ladas das maos dos manipuladores. Adotaram-
se medidas corretivas para este Ponto Critico de
Controle, constatando de lavagem das maos dos
manipuladores com agua corrente e sabonete
liquido neutro seguida de antissepsia com iodo-
foro. Dessa forma, foram observadas reducoes
da contagem de aerobios mesofilos em até 2,6
ciclos log e nio foram mais detectados micror-
ganismos patogénicos como Staphylococcus
aureus e Clostridium perfringens.

Salles e Goulart (1997), realizando analise
microbiolégica da mao de manipuladores de dois
lactarios (A e B) de Florianépolis, verificaram
que dos 11 manipuladores examinados do
lactario A, 2 apresentaram as maos contamina-
das com Escherichia colie 1 com Staphylococcus
aureus, enquanto no lactirio B, de 5 manipula-
dores, um foi positivo para Staphylococcus

aureus. A presenca de Escherichia coli nas maos
evidenciou uma possivel contaminacdo recente
de origem fecal, uma vez que as amostras foram
coletadas em horario de servico.

O primeiro requisito da higiene pessoal &
que os manipuladores de alimentos lavem suas
maos rigorosamente com sabdo, um antissépti-
co e dgua morna, pelo menos antes de comeca-
rem o trabalho e ap6s manipularem alimentos
contaminados e/ou usarem as instalacoes sani-
tarias (Almeida, Kuaye, Serrano, Almeida, 1995).

Para Germano, Germano (2001), a limpeza
e desinfeccao dos utensilios, equipamentos e
superficies de cozinha que entram em contato
com os alimentos in natura, constitui ponto
importante para veiculacio de microrganismos
patogénicos. Dessa forma, tdbuas de corte, fa-
cas, cortadores, moedores, recipientes € panos
de limpeza constituem veiculos comuns para a
transmissdo de agentes de toxinfeccoes alimen-
tares. Sendo assim, realizou-se a analise micro-
bioldgica da tdbua de madeira, da creche e ve-
rificou-se, conforme resultado demonstrado no
quadro 3, contagem de bactérias mesofilas aci-
ma do limite estabelecido pelo Compendium of
Methods of the Examination of Foods (APHA).
Detectou-se também presenca de coliformes
totais e auséncia de coliformes fecais.

Quadro 3

RESULTADO DA ANALISE
MICROBIOLOGICA DA
TABUA DE CORTE DE MADEIRA,
SAO PAULO, 2005

MICRORGANISMOS AMOSTRAGEM LIMITE
Contagem de bactérias >25x 10 Max 5,0 x 10
mesofilas UFC/peca UFC/peca
Contagem de coliformes totais Presente -
Contagem de coliformes fecais Ausente Ausente

Fonte: Labor 3.

Tabuas de corte com reentrincias e orificios
sao um local hospitaleiro para bactérias. As ta-
buas de madeira absorvem em seus poros a
umidade juntamente com as bactérias, pratica-
mente “escondendo-as” em seu interior, havendo
uma verdadeira colonizacio e levando a sérios
problemas futuros de contamina¢do, como, por
exemplo, com Salmonella. Nas tabuas plasticas,
as bactérias permanecem na superficie, sendo
mais facilmente removidas (Figueiredo, 2003).
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Desta maneira, foi proposta a substituicao
da tdbua de madeira por uma de polietileno,
ressaltando a importancia da substituicio perio-
dica desta, pois o0s excessivos cortes também
podem armazenar os microrganismos.

CONCLUSAO

Pode-se concluir que algumas mudancas
ndo puderam ser atingidas devido a disponibili-
dade financeira e realidade da Creche, porém
foram propostos alguns Pontos de Controle
possiveis de serem alcancados, para que as con-
dicdes higiénico-sanitarias atingissem o maximo
de conformidade com a Portaria n° 2.535 da
Secretaria de Satde do Municipio de Siao Paulo
(2003).

As doencgas veiculadas por alimentos, de um
modo geral, podem ser satisfatoriamente preve-
nidas a partir de campanhas educativas que es-
clarecam aos manipuladores sobre os riscos de
contaminacio. O comprometimento de todos os
envolvidos no preparo dos alimentos &€ uma
condicao basica para o sucesso da implantacao
das boas priticas de manipulacdo.

A cartilha e o treinamento foram os recur-
sos utilizados para sugerir estratégias que com-
batam os Pontos Criticos de Controle. Verificou-
se interesse do publico alvo, sendo porém difi-
cil avaliar se os resultados foram realmente po-
sitivos, pois sabe-se que o processo de educa-
cdo e aprendizado deve ser continuo para que
sejam alcancadas modificacdo permanentes.
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