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1 INTRODUGAO

No ar ambiente estdo presentes, naturalmente, diferentes espécies de
bactérias, fungos, leveduras, algas, protozoarios e virus. Desta forma, o ar torna-se
um veiculo de contaminagao, devido a grande variedade de micro-organismos e
flora inespecifica em suspensao, presentes na poeira e particulas liquidas.

As toxinfecgdes alimentares constituem um sério problema de Saude
Publica no Brasil, sendo que as empresas de refeicbes coletivas representam a
maior fonte de surtos de doengas de origem alimentar (DTA’s), sdo aspectos
importantes nestes surtos os manipuladores, os equipamentos, utensilios e
ambientes de processamento dos alimentos (BLUME, 2006).

Os alimentos podem sofrer contaminag¢des de origem bioldgica, fisica ou
quimica durante as diversas etapas do processamento, desde o transporte,
recebimento, armazenamento, preparacao, distribuicdo e consumo. Neste sentido, é
essencial o controle das condigbes higiénico-sanitarias nos locais onde os alimentos
sdao manipulados para o consumo humano (KOCHANSKI, et al. 2009).

O controle da contaminagdo, multiplicacdo e sobrevivéncia microbiana
nos ambientes, contribui para a obtengcdo de alimentos com boa qualidade
microbiolégica sem oferecer risco a saude dos usuarios devido a veiculagdo de
micro-organismos patogénicos (ANDRADE, et al. 2003).

Nas ultimas décadas, a importancia dos bioaerossois tem sido enfatizada,
por estarem relacionados a saude das pessoas, levando ao aparecimento de
patologias que vao desde alergias a infeccbes disseminadas em pessoas
suscetiveis. Em areas de processamento de alimentos, sdo fontes reconhecidas de
aerossoéis a atividade de pessoal, os drenos do piso, os sistemas de ventilacdo, a
comunicagao entre setores distintos, os alimentos derramados no piso, os sistemas
de transporte, entre outras. Assim, a avaliagdo da contaminagao microbiolégica do
ar em locais de risco € considerada um passo basico em direcdo a prevencao
(DINIZ, et al. 2005; COELHO, et al. 2010).

Neste sentido, este estudo teve como objetivo avaliar as condigdes
microbiolégicas do ambiente em diferentes areas de trabalho de uma Unidade de
Alimentagdo e Nutricdo (UAN) analisando os riscos de contaminagdo e adequagao
dos resultados com os parametros vigentes.

2 MATERIAL E METODOS

Foram efetuadas duas visitas, em um intervalo de quatro meses, a uma
Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN), situada em Pelotas, RS, com capacidade
média de produgdo de 2000 refeicbes/dia, avaliando-se as condigcbes
microbiolégicas do ar de diferentes ambientes.
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Foram coletadas amostras, em duplicata, de sete ambientes da UAN,
através da técnica de sedimentagcdo simples (MELO et al., 2000). Os ambientes
avaliados foram: camaras frias (vegetais e carnes), pré-processamento/higienizagao
de vegetais, processamento (vegetais e carnes), recepg¢ao e higienizacao (lougas e
talheres). Essa técnica consiste na exposicdo de placas de Petri (area de 55cm?) ao
ambiente durante 15 minutos. Foram quantificados micro-organismos aerdbios
mesofilos totais e fungos filamentosos e leveduras, empregando os meios de cultura
Agar padrao para contagem (PCA) e Agar batata dextrose (BDA), respectivamente.
Apods, foram acondicionadas em caixas isotérmicas e transportadas ao Laboratério
de Microbiologia de Alimentos, onde as placas contendo os meios PCA e BDA,
foram incubadas a 37°C/48 horas e a 25°C/5 dias, respectivamente. Ao fim deste
periodo procedeu-se a contagem e o resultado foi expresso em Unidades
Formadoras de Colénias por cm? por semana (UFC/cm?/semana). Os fungos
filamentosos foram identificados com o corante azul de lactofenol algodao.

Os resultados foram comparados com as recomendacdes estabelecidas
pela American Public Health Association (APHA) ou pesquisadores, visto que na
legislacao vigente ndo existe regulamentagédo para a presenga de micro-organismos
no ambiente.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na contagem de bactérias aerébias mesofilas e
fungos filamentosos e leveduras, na avaliagdo da qualidade do ar de diferentes
locais da UAN, estéo descritos nas tab.1 e tab. 2, a seguir.

De acordo com Andrade et al. (2003) a APHA estabelece que
restaurantes industriais com condi¢gdes higiénico-satisfatdrias, ao processamento de
alimentos, na avaliagdo da qualidade microbiolégica dos ambientes, devem
apresentar valores na contagem de micro-organismos aerobios mesofilos
<30UFC/cm?/semana.

Tabela 1 - Resultados obtidos na analise microbiolégica de micro-organismos mesdfilos aerdbios, em
diferentes ambientes de processamento, em uma UAN

AMBIENTES Analise de mesofilos aerdbios (UFC/cm?semana)
Coleta 1 Coleta 2 Média (coletas)

Cémara fria (vegetais) 2,5x10? 0,5x 10" 1,3 x 102
Cémara fria de carnes <1 <1 <1
Pré-processamento/ higienizagao 6,0 x 10° 8,7 x 102 4,6 x 102
de vegetais

Processamento (vegetais) 1,0 x 10" 1,8 x 102 9,7 x 10°
Processamento (carnes) 1,1 x 102 4,0 x 10" 7,7 x 10°
Recepgéao 1,1 x 102 3,5x 10" 7,2 x 10
Higienizacao (lougas e talheres) 1,7 x 10? 5,3 x 102 3,5 x 102

UFC/cm?#*semana = Unidade Formadora de Colbnia, por centimetro quadrado, por semana.

Em relacdo a andlise de micro-organismos mesofilos aerdbios no
ambiente da UAN observa-se que, em média, com exce¢ao da camara fria para
armazenamento de carnes, os demais ambientes apresentaram valores acima do
preconizado pela APHA, com variacédo de 0,5x10" a 8,7x10? UFC/cm?/semana.

Dados semelhantes, com alto percentual de contaminagdo também foi
revelado por Kochanski, et al. (2009), com cerca de 100% de contaminacdo em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Avaliacbes semelhantes foram realizadas por
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Andrade et al. (2003), que encontraram contagens acima do limite estabelecido pela
APHA em 67,7% dos ambientes, entre doze restaurantes industriais da zona da
mata mineira.

Tabela 2 - Resultados obtidos na analise microbioldgica de fungos filamentosos e leveduras, em
diferentes ambientes de processamento , em uma UAN

Analise de fungos filamentosos e leveduras

AMBIENTES (UFC/cm?semana)
Coleta 1 Coleta 2 Média (coletas)

Camara fria (vegetais) 2,5 x 102 4,7 x 102 3,6 x 10?
Camara fria de carnes 4,5 x 10" 1,5x 10? 9,8 x 10"
Pré-processamento/ higienizagao 1,7 x 102 5,7 x 102 3,7 x 102
de vegetais

Processamento (vegetais) 4,0 x 10" 4,6 x 10? 2,5 x10?
Processamento (carnes) 1,9 x 102 2,2 x 102 2,1x10?
Recepgéao 1,6 x 102 5,2 x 10 3,4 x 102
Higienizacao (loucas e talheres) 2,1 x 102 1,6 x 10? 3,6 x 102

UFC/cm?%*semana = Unidade Formadora de ColOnia, por centimetro quadrado, por semana.

Em relacdo a andlise de bolores e leveduras obteve-se 100% de
contaminagao do ar (tab.2), com contagem minima de 4,0x10" e maxima de 5,7x10?
UFC/cm?semana, em média, todos os ambientes excederam o valor maximo
preconizado. Da mesma forma que nos resultados anteriores, as menores
contagens de fungos foram observadas na camara fria de armazenamento de
carnes.

Muitas vezes, a recomendacdo da APHA, pode ser considerada rigida
para os restaurantes brasileiros, em razido principalmente das condigdes de
temperatura ambiental. Andrade e Macedo (1996) sugerem valores mais flexiveis de
100UFC/cm?/semana, assim estes percentuais de contaminagédo passariam a 57,2%
para micro-organismos mesofilos aerébios e 78,6% para fungos filamentosos e
leveduras.

Foram observadas variagbes nas contagens microbianas entre os
ambientes refrigerados e nao-refrigerados (tab. 3), onde a média de micro-
organismos mesofilos aerobios em ambientes refrigerados foi 63,7UFC/cm?/semana,
e para os nao-refrigerados 211,5 UFC/cm?/semana.

Tabela 4 - Nimeros de micro-organismos mesofilos aerdbios e de fungos filamentosos e leveduras
em ambientes refrigerados e nao-refrigerados, em UFC/cm?semana

Anadlise Microbiologica Ambiente Refrigerado Ambiente Nao-refrigerado
Mesdfilos Aerdbios 63,7 211,5
Fungos filamentosos e Leveduras 228,7 254,2

Estes resultados denotam as caracteristicas extrinsecas associadas ao
crescimento dos micro-organismos onde incidem fatores como temperatura,
umidade e atmosfera. O fato dos dados terem sido coletados durante o horario de
producao das refeicbes no restaurante pode ter contribuido para a elevada
contaminagao detectada no ar, pois durante a ocorréncia das analises observou-se
temperatura e umidade elevada, devido a grande geragao de vapor.
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Foram isolados e identificados os fungos filamentosos nos diferentes
ambientes, onde ocorreu maior frequéncia dos géneros Cladosporium (25,49%),
Fusarium (15,69%), Alternaria (15,69%) e Curvularia (13,73%), além destes
identificou-se Aspergillus, Monilia, Neurospora, Nigrospora, Penicillium e nao
esporulados. Estes resultados indicam que devem ser tomadas medidas de controle
da contaminagdo, multiplicacdo e sobrevivéncia dos micro-organismos nos
diferentes ambientes, garantindo a obtengao de alimentos seguros ao consumo.

A importancia da identificagdo dos micro-organismos reflete na escolha do
procedimento de higienizagdo mais adequado, na predominancia de fungos sao
recomendados produtos a base de quaternarios de aménio, aplicados pelo método
spray, no caso de bactérias deve-se utilizar produtos a base de cloro, iodo, acido
peracetico e clorhexidina (ANDRADE et al., 2003).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a qualidade microbioldgica dos diferentes ambientes nao
atendeu as recomendacgdes. Estes resultados podem ser associados a um sistema
de exaustao deficiente e condi¢cdes favoraveis ao desenvolvimento microbiano como
umidade e temperatura. Além disso, estes dados alertam para a necessidade de
padroes e/ou recomendacdes de qualidade do ar ambiente nas unidades de
alimentacao e nutricdo adequados as condicdes brasileiras.
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