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1. INTRODUCAO

No Brasil a maioria dos restaurantes ndo possui um responsavel pela higiene e
gualidade dos servicos (PANZA et al.,, 2003). Este fato pode trazer sérias
consequéncias para a saude dos comensais, uma vez que os indices de doencas
veiculadas por alimentos (DVAs) vém aumentando, como constatado por Rego et al.
(2001).

Para atender a legislacdo em vigor (BRASIL, 2001), e ndo colocar em risco a
saude dos usuarios com a veiculagdo de microrganismos patogénicos, deve-se
evitar a contaminacao, multiplicacdo e sobrevivéncia microbiana nas suas fontes,
gue podem ser equipamentos, utensilios e manipuladores.

Equipamentos e utensilios com higienizacao deficiente tém sido responsaveis,
isoladamente ou associados a outros fatores, por surtos de doencas de origem
alimentar ou por alteragcdes de alimentos processados (ANDRADE e MACEDO,
1996). Ha relatos de que utensilios e equipamentos contaminados estdo na origem
de aproximadamente 16% dos surtos de DVAs (FREITAS, 1995).

A limpeza reduz grande parte da carga microbiana das superficies. Ainda assim, o
processo de desinfeccdo € indispensavel, tornando a eficacia dos compostos de
limpeza e de desinfeccdo utilizados nas superficies dos equipamentos e nas
instalacdes fatores determinantes do sucesso do processo de higienizagcao
(GUERRA e BERNARDO, 2006).

Diante disso, este trabalho teve como objetivo avaliar a eficiéncia do
procedimento de higienizagcdo adotado em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) da cidade de Pelotas/RS.

2. MATERIAL E METODOS

Para a validagéo dos procedimentos de higienizacdo adotados, acompanhou-se a
rotina do estabelecimento durante as coletas das amostras. A descricao da técnica
empregada foi relatada pelo funcionario responsavel pela tarefa.

O processo de higienizacdo de equipamentos, utensilios e superficies é feito da
seguinte forma: (1) ao final do expediente eles sao lavados com detergente neutro e
agua corrente, sem a utilizacdo de produto bactericida; (2) pela manha, antes do
uso, um funcionério realiza a desinfec¢cdo borrifando alcool a 70% em todos os



equipamentos, utensilios e superficies deixando-o0s secar naturalmente sem enxugar
0 excesso.

Foram coletadas 10 amostras de equipamento (picador de legumes), 10 de
utensilio de producdo (concha) e outras 10 de superficie de apoio (mesa de aco
inoxidavel), em diferentes dias de trabalho.

A coleta foi feita através da técnica do swab conforme a recomendacao da APHA
(1992). Para o picador de legumes e concha, a coleta foi realizada em toda a
superficie que entra em contato com o alimento. Para a superficie de apoio, a area
analisada foi determinada com auxilio de um molde de metal estéril de 10cm? e as
coletas foram realizadas em diversos pontos, totalizando 100cm?2.

Todas as amostras foram coletadas no periodo da manha, apés a higienizacéo
com alcool a 70%. Imediatamente apds a coleta, as amostras foram transportadas
em caixas isotérmicas ao Laboratério de Analises de Alimentos da Faculdade de
Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas para analises microbiolégicas.

As contagens de bactérias mesofilas aerébias e de mofos e leveduras foram
feitas de acordo com as recomendacdes do Bacteriological Analytical Manual (FDA,
1998).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na auséncia de uma legislacdo brasileira que estabeleca niveis de
contaminag¢do microbiana em equipamentos e utensilios, adotou-se para este estudo
como valores de referéncia a contagem em placas
<5x10UFC/cm?utensilio/equipamento como satisfatoria, e contagens
>5x10UFC/cm?#utensilio/equipamento como insatisfatoria, tanto para bactérias
mesofilas aerébias quanto para bolores e leveduras (SILVA Jr., 2001).

A tabela 1 evidencia os resultados das analises microbiologicas realizadas
neste estudo.

Tabela 1. Contagens microbianas em equipamento, utensilio e superficie de apoio
em Unidade de Alimentagao e Nutrigao.

I » PICADOR DE
SUPERFICIE CONCHA | EGUMES?
COLETAS Mesofilas Bolores e Mesofilas Bolorese Mesdfilas Bolores e
(UFC?) Leveduras (UFC) Leveduras (UFC*) Leveduras
(UFC") (UFC¥) (UFC¥)
1 4,9x10° 2,5x10 5x10° 1,5x10 6,3x10° 2,4x10°
2 5x10 2x10 2,5x10? 2,5x10 9x10? 1x10?
3 1x10? 1,5x10? 3x10 4x10? 4,9x10° 6x10?
4 5x10 <1 7,2x10° 1,4x10° 4x10 1,5x10
5 5x10 <1 5,7x10* 1,6x10° 5x10 1x10°
6 5,3x10 1x10°? 4x10 5x10 5x10 5x10
7 5,5x10 <1 4,8x10 5x10 1,6x10° 5x10
8 1,5x102 <1 1x10°? 5x10 1,7x10° 5x10
9 1,5x10 1x10 5x10 2,5x10 3x10? 3x10?
10 7,5x10 1x10? 2,5x10 1,5x10? <1 1x10
Contagem 5x10 5x10 5x10 5x10 5x10 5x10

satisfatoria**

*UFC: Unidade Formadora de Colénia  **SILVA Jr., 2001
1: UFC/cm?® 2: UFClutensilio 3: UFC/equipamento



Analisando os valores referentes a contagem de bactérias mesofilas aerobias
constatou-se que das 30 amostras testadas, 18 amostras (56,6%) encontravam-se
fora do padrao estabelecido. Com relacédo as contagens de bolores e leveduras, 12
amostras (40%) apresentaram niveis acima do recomendado.

Portanto, os equipamentos, utensilios e superficies de apoio com contagens
acima do satisfatério, encontrados no estabelecimento pesquisado, ndo se
encontram dentro de limites aceitaveis para microrganismos aerobios.

Considerando que os microrganismos pesquisados podem ser removidos pelos
processos convencionais de limpeza, envolvendo detergente, agua corrente e
sanitizacdo com é&lcool a 70%, os resultados da Figura 1 revelam que a higienizacéo
destes equipamentos, utensilios e superficies de apoio foi insatisfatoria.
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Figura 1. Valores médios da contagem de microrganismos em diferentes itens
amostrados em Unidade de Alimentacao e Nutricao.

A técnica empregada na higienizacdo € sabidamente eficiente conforme
relatado por Andrade e Macedo (1996), uma vez que a concentragcdo de 70%
apresenta satisfatoria acdo antimicrobiana, desnaturando proteinas e com isso
provocando lesdes na membrana celular. Contudo, a partir da avaliagéo da rotina do
estabelecimento, foram observadas falhas no procedimento de higienizacdo dos
equipamentos, utensilios e superficies possivelmente devido a inexisténcia de um
procedimento operacional padronizado (POP) a ser seguido pelos funcionarios. A
utilizacdo de orientagcbes verbais em lugar dos POPs resulta na falta de
padronizacdo dos procedimentos de rotina em Unidades de Alimentac&o e Nutricdo.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que a higienizacdo e desinfeccdo dos equipamentos, utensilios e
superficies de apoio foi insatisfatéria, invalidando, desta forma, a metodologia
empregada.

Sugere-se, que seja implementado na UAN um programa de treinamento dos
funcionarios e elaborados POPs para estabelecer uma padronizacdo na metodologia
de higienizagao utilizada.
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