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4 LPicao de ‘Borbolela
Um dia. uma pequena aberiura apareceu em urm casulo. <Um homem senfou
o observou a borboleta por vérias boras, conforme ela se esforcava para fazer com
que seu corpo passasse alravés daguele pequeno buraco. Enigo, pareceu que ela
parou de fazer progresso. Parecia que ela linba ido o mats longe que podia o néo
conseguia ir mais longe. Enlgo o homem decidiu judar a borbolela. Ele pegou uma
tosoura e corlou o resiante do casulo. A borbolela eniéo saiu facilmente, mas seu
corpo eslava murcho. era pequeno e tnba asas amassadas. © homerm conlinuou a
observar a borbolela porque ele esperava que, a qualguer momenio, as asas dela se
abrissem e esticassem para serem capazes de suporfar o corpo, que iria se afirmar
com o tempo. Nada aconfeceu. a verdade, borboleta passou o resto da sue
vida rastejando com um corpo murcho e as asas encolbidas. Ela nunca foi capaz de
voar.

O que o homem em sua gentileza e vonlade de ajudar néo compreendia, era
que o casulo apertado e o esforgo necessario & borboleta para passer alravés da
pequena aberlura, era o modo que Deus fazia com que o fluido do corpo da
borboleta fosse para suas asas, de modo que ela estaria pronla para voar uma vez
que estivesse liore do casulo.

Algumas vezes, o esforgo é justamente o que precisamos erm nossa vida. Oe
Deus nos permilisse passar alravés de nossas vidas sem quaisquer obstéculos, ele
nos deixaria alefiados. T¥és ndo iriamos ser 1&o fortes como poderiamos fer sido.

Nunca poderiamos voar.

Dutor Desconbecido
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A Dews,

“Quem nos dera ao menos uma ez fazer com 0 mundo inteiro saiba que Seu nome

osié om fudo e mesmos assim ninguém lhe diz ao menos obrigado”.

LDos meus pazis,

De vocss recebi o dom mais preciaso do mundo: a vida! Por isso seria infinilamente
grala, mas pocés ndo se conlentaram em preseniear-me apenas Com ela, revestiram minba
experiéncia de amor carinbo e dedicagéo, cullivaram na crianga fodos os valores que me
lransformaram num adulfo responsével e consciente. Abriram as portas do meu futuro.
Tuminando o meu caminbo com a luz mais brilbante que puderam encontrar: o eshudo.
Trabalbaram dobrado, sacrificando seus sonbos em favor dos meus, néo foram apenas pais,
mas amigos e companbeiros. Hoje procuro enfre as palavras aquelas que goslaria que seus
coracdes ouvissem do meu. Obrigada queridos pais, pela compreensao quando distanciei da
familia apegando aos lioros. Obrigada por ludo que fizeram por mim, sem que &0 menos
soubesse. Obrigado pelo sonbo que estou realizando, em que me transformo de esludante para
profissional, sobretudo, obrigada pela liggo de amor que me ensinarar durante toda a vida.
Tomara Deus que eu possa ransmili-la no exercicio de minba profisséo e ensina-la aos meus

filbos com a mesma dignidade que 0océs o fizeram chegar a mim... se isto conseguir, eslarei

realizada.

Oobrigada!



Dos Familiares

" T todos que de algum modo nos incentivararm e acompanbaram nessa jornada, mett

mais sincero agradecimento”.

G minba orientadora Daise,

Mudei, crescie... cheguet lé.

& pocé esté junto de mim, como no comego de tudo. T alegria desta conquista também

¢ sua. Afinal seu amor. estimulo. carinbo e compreenséo séo a alma desta oiféria .

Obrigada’

D minba orienfadora Angele,

Os meus sinceros agradecimentos, pela paciéncia, respeifo e apoio pare que minba

conqwisfa se concrelizasse.

D amiga Supyracyara.

Naéo caminbe a minha frente,
Eu posso nao te seguir.

Nao caminbe atrés de mim
Eu posso néo te guiar.
Caminbe ao meu lado,

E seja sempre minba amiga

Obrigada por fudo!.



A amiga {enila,

“[odos os que passam em nossa vida passam sozinbos, mas néo 080 so0zinhos.
Pevam um pouco de nés e deixam um pouco de si mesmos. Hé os que levam muito, porém

sunca haveré os que ndo deixam nade. Csta 6 a mais bela realidade de nossa vida, prooa

coidente de que as pessoas ndo se enconlram por acaso”.

Richard Bach

Obrigada por fudo!
Dos funciondrios Soninba, Liana e Odécio,

"Jalpez represenlo apenas mais um eslagiério que parte e ndo serel mais que uma
rotina. Mas, a convivéncia nos lornou amigos e na partida levaremos saudades,

deixando o agradecimenio pela dedicagéo de vocés, que oiveram ¢ dividiram fodas as

minbas angistias, frustragdes e alegrias”.

Dos funcionérios da cozinbe.

Obrigada por terem compreendido a importéncia deste trabalbo para a minba vida

profissional.

D Noel,

Minba bhomenagem e gratidéo, pela amizade, carinho e respeito ou pelo simples

convivio ao longo deste trabalho.

Gosltaria de agradecer a fodas as pessoas gue de alguma forma colaboraram direla ou

o direlamente na realizacdo deste frabalbo.
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Com a finalidade de determinar os pontos criticos de contaminagéo (PCCs)
em uma cozinha de um hospital, determinou-se a contagem padr&o de bacterias
mesofilas e enterobactérias. Para este fim, foram coletadas amostras de alface
(Lactuca sativa L.) em diferentes etapas de processamento, no periodo de agosto
a novembro de 1999 em Uberlandia - MG. As amostras foram submetidas a
processos de desinfecgdo com Sumaveg® a 3% de cloro ativo e hipoclorito de
sédio a 2% de cloro ativo. Realizou-se andlise microbioldgica de swabs das méaos
dos manipuladores e dos utensilios utilizados, bem como, a agua da torneia
usada para enxagie da alface dentro da cozinha e da agua e solo utilizado para
irrigacdo e plantio da alface a fim de correlacionar as contagens obtidas com os
resultados das analises dos pontos criticos de controle. A contaminagéo inicial
considerada elevada foi reduzida em algumas etapas do preparo da alface,
permanecendo com uma alta contagem no final do preparo. Comparando-se 0s
dois desinfetantes utilizados, constatou-se uma melhor eficiéncia do produto
Sumaveg® (p>0.05) que atuou tanto em bactérias mesdfilas quanto em
enterobactérias. J& o hipoclorito atuou com melhores resultados nas
enterobactérias, aumentando nao significativamente o numero de bactérias
mesofilas. Foram realizadas analises estatisticas afim de obter correlacoes entre
as maos, utensilios, 4gua e solo, com as contagens efetuadas nas etapas do

preparo da alface. As correlagoes foram nao significativas (p>0.05).



Atualmente os consumidores estdo cada vez mais exigentes quanto a
qualidade dos alimentos, fazendo com que as industrias adotem métodos mais
eficientes e seguros para melhorar os produtos por elas fabricados.

Alimentos podem ser contaminados por microrganismos saprdfitas ou
patogénicos durante sua producdo, manipulagdo ou processamento. Esses
microrganismos s&o responsaveis por mudangas fisicas e quimicas nos alimentos
podendo causar a deterioragéo e/ou toxinfecgdo no homem. Normalmente nestes
casos, a qualidade da matéria prima, higienizagdo no processamento e
manipulacdo ou beneficiamento utilizados séo precarios, precisando de
especialistas ligados a area e técnicas para prevengdo da contaminagdo e
preservacaao do alimento (PELCZAR, 1996).

Segundo ANDRADE (1996) a maior consequéncia da ma higienizacdo é a
possivel ocarréncia de doengas de origem alimentar. Cerca de 200 doencas
podem ser veiculadas pelos alimentos e as bactérias representam o grupo de
maior importancia, senda responsaveis pela ocorréncia de cerca de 70% dos

surtos e 90% dos casos.



Dentre as doencas transmissiveis por alimentos destacam as de origem
microbiolégica ou parasitaria, as quais sdo causadas por agentes de arigem
endogena (0s agentes j& se encontram nos alimentos antes de sua obtencdo) e
agentes de origem exdégena (os alimentos s3o contaminados durante sua
manipulagdo). A primeira categoria ocorre principaimente, em alimentos de
origem animal, que podem estar contaminados por agentes causadores de
Zoonoses como a tuberculose, a brucelose e o complexo teniase/cisticercose. A
segunda categoria inclui os agentes patogénicos para o homem, causadores de
infecgbes e intoxicacBes alimentares. As principais doengas de origem
microbiana, transmitidas por alimentos possuem como caracteristicas comuns um
curto periodo de incubagéo e um quadro clinico gastro-intestinal manifestado por
diarréia, nauseas, vomito e dor abdominal, acompanhado ou ndoc de febre.
Normalmente, possuem curta duracdo, havendo recuperagdo total dos pacientes.
Todavia em individuos muito jovens ou velhos e debilitados, estas doengas
podem originar complicacdes graves conduzindo até mesmo & morte (MOSSEL &
MORENO GARCIA, 1982).

A maioria dos casos de doencas microbiana transmitidas par alimentos
deve-se a manipulacdo inadequada. Dentre as causas mais comuns encontram-
se a ma utilizagdo da temperatura no preparo e conservagao dos alimentos, a
contaminag&o cruzada, a higiene pessoal deficiente, a preparacéo dos alimentos
com muita antecedéncia ac seu consumo, a limpeza inadequada de
equipamentos e utensilios e o contato de manipuladores infectados com
alimentos ja preparados (FELIX, 1990).

Segundo a Organizagdo Mundial de Saude (OMS) o termo

“‘manipuladores”, sentido mais amplo, corresponde a todas as pessoas que



podem entrar em contato com um produto comestivel, em qualquer etapa da
cadeia alimentar, desde a sua fonte até o consumidor.

As condi¢des que favorecem o aparecimento de surtos de intoxicagdo de
origem alimentar s&o: refrigeracéo inadequada, preparo de alimentos com muita
antecedéncia; higiene pessoal precaria, coc¢ao ou agquecimento inadequado e
uso prolongado de pratos aquecidos para servir os alimentos, pois permitem a
multiplicagdo de muitos microrganismos (ELEMENTOS...., 1999).

A microflora dos vegetais é muito varidvel, dependendo do tipo, fatores
ambientais, sazonalidade, entre outros. E constituida por microrganismos
oriundos do solo, da agua, dos insetos e dos animais. No processamento, durante
a colheita dos vegetais crus, as principais fontes microbianas s&o maos dos
manipuladores, solo e &gua contaminados, equipamentos e os meios de
transporte. Na lavagem dos vegetais, a agua clorada pode remover até cerca de
90% da flora microbiana, o restante permanece preso no exsudado mucilaginoso
dos vegetais e na distribuicao e comercializacdo, os vegetais sofrem
manipulagbes adicionais, podendo ser feitas em condigdes higiénicas e
refrigeragéo adequadas ou n&o (ELEMENTOS. ., 1999).

Visando obter alimentos seguros para ©O CONSUMO, diferentes
procedimentos vem sendo adotados pelas industrias e cozinhas industriais, entre
eles, o controle do processo de fabricacdo, a detecgéo de pontos criticos e agdes
corretivas logo ap6s a identificagdo do perigo. Para obtencdo de alimentos
seguros, desenvolveu-se o sistema APPCC baseado em conceitos preventivos.
Este sistema estabelece o controle em todas as etapas de preparagéo do
alimento, garantindo uma qualidade maior dos produtos finais obtidos,

satisfazendo assim, o consumidor e a saude publica. Segundo ALMEIDA (1998)



para se conseguir a inocuidade dos alimentos é necessario monitorar aspectos
que véo desde a fazenda, onde sao produzidos os animais, o leite, os graos e os
demais vegetais, sua manipulacdo, beneficiamento e estocagem até chegar a
mesa do consumidor.

Para obtengdo de produtos com maior seguranga microbioldgica, deve-se
controlar n&o somente a preparacdo do alimento, mas também é de suma
impartancia averiguar as instalacdes e construcGes de prédios, que podem ser
promotores de contaminagdo cruzada ou direta. Deste modo, € mais facil e
segura a manutencio da inocuidade do alimento. Q projeto higiénico em termos
microbiologicos, inclui prevencdo de contaminag&o do produto e limites para
desenvolvimento e disseminacdo de microrganismas nao ambiente (APPCC...,
1997).

Devido a importancia da inocuidade dos alimentos preparados para
consumo em hospitais, o presente trabalho possui como objetivos:

» detectar os pontos criticas de controle e contaminagdo por bactérias mesafilas
€ enterobacterias na alface;

e caracterizar a importancia dos diferentes processos adotados para limpeza,
manipulagéo e armazenamento no aumento ou diminui¢éo da contaminacao;

* verificar a eficiéncia de dois agentes clorados (hipaclorito 2% e Sumaveg®

3%) empregados na sua desinfeccao.



As enterabactérias sdo bactérias presentes no intestino humano e animal. As
estudadas serdo as da familia Enterobacteriaceae que sdo bactérias Gram-
negativas, mesdfilas, nao esporuladas, anaerdbias facultativas, fermentam uma
grande variedade de carboidratos e s3o oxidase negativo. Existem vérios géneros
como: Escherichia, Shigella, Salmonella, Enterobacter, Klebsiella, Serratia e
Proteus. S&o aerdbias ou anaerbbias facultativas, fermentam uma grande
variedade de carboidratos e s3o0 oxidase negativa (FRANCOQ, 1996).

Em alimentos, devido a grande diversidade de microrganismos presentes,
geralmente sdo pesquisados grupos de microrganismos indicadores de
contaminagéo, entre eles o grupo coliforme de origem ambiental ou fecal. O
grupo coliforme é caracterizado por bacilos Gram negativos, fermentadares da
lactose com producdo de acido e gas. Dentre seus principais representantes
encontram-se o Enterobacter aerogenes e Escherichia colj (F RANCOQ, 1996).

O meio de cultura Agar Levine Eosina Azul de Metileno (EMB) é utilizado
para isolamento, detecgdo e diferenciacdo de bacilos entéricos, inclusive

coliformes. A composi¢do deste agar permite a inibicdo de todos os germes



Gram-positivos, permitindo o isolamento de bactérias Gram-negativas,

principaimente as enterobactérias (LEVINE, 1943)

As bactérias mesdfilas possuem temperatura otima de multiplicagéo entre
25°C e 40°C, minima entre 5°C e 25°C, e méxima entre 40°C e 50°C.
Correspondem. a grande maioria daquelas de importancia em alimentos, inclusive
a maior parte dos patgenos de interesse. A contagem desses microrganismos €
comumente empregada para indicar a qualidade sanitaria dos alimentos

(FRANCO, 1996).

A alface é originaria da India. Apresenta relativo valor nutricional e grandes
qualidades medicinais (antianémicas, depurativa, calmante, hipnatica,
mineralizante e reguladora da motilidade intestinal). E uma excelente fonte de
vitamina A, vitamina E, vitamina do complexo B, vitamina C e sais de calcio e
ferro. Por ser consumida crua, suas propriedades nutritivas sdo conservadas,
além de fornecer intactas fibras ricas em celulose favorecendo o funcionamento
do intestino. Possui um agradavel paladar, com valor energético pequeno,
avaliado em 17,5 calorias por 100g de alface (ROTMAN, 1984).

A Lactuca sativa L. é cultivada em todas as regides temperadas e tropicais.
A planta cresce rente ao chao, onde é facilmente alcangada por insetos, caracéis,
lesmas e outros pequenos animais. E consumida Crua, podendo ser misturada
em saladas com ovos cazidos, batatas e outros ingredientes que s&o excelentes

substratos para multiplicagdo de muitos germes patdgenos. O alface apresenta



muitos perigos potenciais incluindo bactérias entéricas, parasitos e virus
introduzidos a partir do solo, fertilizantes, agua de irrigagao, excrementos animais
e de aves, poeira, insetos, ceifeiros e manipuladores (APPCC..., 1997).

BRYAN apud SAMAYOA CAMPOS (1988), sugeriram que a contaminagio
de hortalicas com diferentes microrganismos se da em qualquer etapa, desde o
crescimento, passanda pelo corte, manuseio e transporte, até o armazenamento.

NASCIMENTO e MARQUES (1998) constataram que saladas cruas
provenientes de seis restaurantes self-service da cidade de Sé&o Luiz - MA
estavam em condigcbes sanitarias insatisfatérias. O elevado nuimero de coliformes
fecais encontrados foi diretamente correlacionado com a higiene dos
manipuladores, do ambiente, do transporte e da qualidade da agua para lavagem
das hortaligas.

Com o objetivo de conhecer e avaliar os perigos de contaminagao das
saladas cruas e cozidas servidas em nove restaurantes industriais localizados na
cidade de Belo Horizonte, SIQUEIRA et al. (1997) realizaram uma pesquisa,
buscando controlar mensalmente cada tipo de salada. Os resultados mostraram
que 44% das saladas cruas dos restaurantes apresentavam condicdes higiénicas
insatisfatorias, devido a presenca de coliformes fecais, sendo que 7% ofereciam
produtos potencialmente capazes de causar toxinfecgéo alimentar. O produto que
apresentou a maior indice de contaminacgao foi a alface seguida do agrido.

Para determinacdo de contaminantes microbianos, GELLI et al. (1979),
realizaram uma pesquisa em 125 amostras de 4 qualidades diferentes de
hortaligas procedentes de 18 localidades de Sdo Paulo, expostas a venda no

comercio da capital. Os autores constataram que das 41 amostras de alface



analisadas, 22 foram positivas (53,64%) para Escherichia coli e todas ausentes
para Salmonella. Quando compararam os resultados obtidos para a alface,
quanto a presenca de E. coli, foi observado que comparativamente, o agrido

apresentou maior indice de contaminacao.

A higienizag&o ou sanificagdo na industria de alimentos visa basicamente a
preservacéo da qualidade microbioldgica dos alimentos, alterando o menos
possivel a palatabilidade e a pureza. Visa portanto, manter o valor nutricional,
qualidade sensorial e uma boa condi¢&o higiénico sanitaria ndo oferecendo riscos
a saude do consumidor (ANDRADE, 1996).

Apobs o processamento dos alimentos, os equipamentos, utensilios, pisos,
paredes, e ambientes de maneira geral ter&o que ser submetidas a higienizacéo
(sanificacdo) que é dividida em duas etapas: limpeza e desinfeccdo. A limpeza
inclui lavagem com &gua, aplicacdo de detergente e enxagle dos residuas, tendo
como objetivo basico a remocdo dos residuos organicos e minerais das
superficies, diminuindo a carga microbiana por meio da acao mecanica da agua e
pela possivel acdo germicida dos detergentes ou do enxagle quando feitos com
agua quente, entretanto, o numero de microrganismos pode ainda continuar
elevado. A desinfeccdo tem como objetivo eliminar os microrganismos
patogénicos e reduzir até niveis seguros os microrganismos alteradores das

superficies de equipamentos e utensilios que entram em contato com o alimento

(ANDRADE, 1996).



Os desinfetantes podem ser fisicos como o calor, nas formas de ar e agua
quentes, vapor, radiacées ou quimicos utilizando compostos clorados, iodados,
entre outros (ANDRADE, 1996).

Para a desinfeccao quimica, encontram-se disponiveis um grande numero
de marcas comerciais de compostos a base de cloro, iodo, aménia quaternaria,
acido peracético, peréxido de hidrogénio, clorexidina, derivados fendlicos, extrato
de semente de ‘grape-fruit”, entre outros. Estes agentes quimicos se caracterizam
por apresentarem niveis de eficiéncias variaveis em virtude das diferentes
formulagdes, valores de PH, tipos de embalagem, condigbes de armazenamento e
residuos contaminantes. Os compostos clorados, por exemplo, particularmente os
inorgénicos (hipoclorito sodio, hipoclorito de calcio, hipoclorito de litio, cloro
gasoso e dioxido de cloro), devem ser mantidos em frascos escuros bem
fechados evitando o contato com a luz, em locais bem ventilados e de
temperaturas ndo elevadas. Caracterizam-se, também, por serem eficientes
contra formas vegetativas de bactérias. Devido a alta resisténcia dos esporos, hg
a necessidade de aumento da concentracdo, do tempo e temperatura de contato,
ajustamento do pH destes desinfetantes, entre outros fatores (ANDRADE, 1996).

Os fatores que influenciam na eficacia dos desinfetantes incluem a sua
concentragdo, tempo de contato, temperatura, pH. dureza da agua, detergentes
residuais, quantidade e espécie de material organico, tipo de superficie, e espécie
€ niveis dos microrganismos a serem inativados (ICMSF, 1980). O pH ¢é de
extrema importancia, partanto, os compostos clorados sdo mais efetivos em
valores de pH baixo, quando a presenca de &cido hipocloroso é dominante

(ANDRADE, 1996).
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Quando quaisquer produtos clorados estdo em solug&o aquosa, libera-se o
acido hipocloroso, em sua forma néo dissociada, que apresenta acao germicida.
Um dos mecanismos de acg&o proposto em 1950, sugere que o acido hipocloroso
penetra através da membrana celular e elimina a célula microbiana por meio da
inibicdo da via glicolitica. Neste caso, o cloro oxidaria os grupos sulfidrilicos de
certas enzimas importantes no metabolismo de carboidratos. A aldose foi
considerada o principal sitio de agdo no processo inibitorio do cloro (ANDRADE,
1996).

As solugdes cloradas podem ser usados para melhorar a qualidade da
agua utilizada na limpeza de pisos, paredes, utensilios e equipamentos. Uma
outra aplicagdo dessas solugbes & na redugdo microbiana das superficies de
vérios alimentos, como por exemplo, na superficie de camardo, de frango, de
carnes, de alface, de pepino e de ovos. E de suma importancia ressaltar que as
reducdes do numero de bactérias nas superficies de alface foram relativamente
baixas apds o contato com concentragcdes de 50, 100 e 200 mg/l de cloro
disponivel livre nos tempos de 1, 2, 3, 5, 10, 20 e 30 minutos (ANDRADE,1996).

As principais vantagens e desvantagens de se usar compostos clorados
na sanitizac&o dos alimentos séo:

Vantagens: Possuem rapida agio desinfetante, baixa toxicidade, efetivos contra
uma variedade de microrganismos, inclusive esporos e bacteriéfagos, baixo custo,
faceis de preparar e aplicar em equipamentos (ANDRADE, 1996 e KUAYE, 1999).
Sa0 efetivos em baixas concentragdes, concentragdes faciimente determinadas,
podem ser usados no tratamento de agua e concentragdes de 50 mg/Lgeralmente

s30 aprovados no teste de suspensdo, os equipamentos e alimentos nao
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necessitam ser enxaguados apés a sanificagdo, possuem pouca influéncia da
dureza da agua (KUAYE, 1999).

Desvantagens: Sdo sensiveis a presenca de matéria organica, acdo sanificante
afetada por sais de cobre, ferro, niquel e cromo presentes na agua, corrosivo em
altas concentracées, baixa estabilidade na estocagem requerendo constante
controle do teor de cloro ativo na utilizagdo (ANDRADE, 1996). Podem atacar
borrachas em concentracées elevadas pravocando alteracdes no odor sabor e
cor, assim como alteragdes na pele, sua atividade diminui com o aumento do pH e
é incompativel com qualquer tipo de tensoativo (KUAYE, 1999).

Dentre as solugbes cloradas, o hipoclorito  de sodio  (NaClO)
comercializados sob a forma liquida em teor de 1 a 10% de cloro residual total
(CRT) é o mais usado (ANDRADE, 1996 e KUAYE,1999). Perde sua eficiéncia
durante o armazenamento, exposicdo & luz, calor, contato com metais (cobre,
niquel e ferro) e presenca de matéria organica. A estocagem das solugdes de
NaOCI deve ser feita em recipientes de PVC rigido ou polietileno (KUAYE, 1999).

ANDRADE et al. (1985) avaliou a acdo bactericida de solugbes
desinfetantes contendo 100, 200, 300, 400 e 500 ppm de cloro ativo corrigidas
com &cido nitrico a 1% para pH 6. 7 e 8 além do PH sem correcdo, em células
vegetativas de E. coli, Staphylococcus aureus, B. cereus e esporos de B. subtilis.
Os autores verificaram que para as suspencdes de células vegetativas de E. coli e
S. aureus, as concentracdes de hipoclorito de sodio comercial apresentaram
execelente acdo bactericida nas cinco concentracdes e nos quatro pH's
analisados (apds dois minutos houve uma reducdo acima de 99,999%. nao

havendo crescimento na menor diluicao efetuada).
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As pessoas que mantém contato com a matéria-prima, alimentos em
processo e alimentos j& processados, equipamentos e utensilios devem ter muita
atencao as boas praticas de higiene pessoal e comportamento no trabalho para
evitar a contaminacéo quimica, fisica e microbioldgicas dos alimentos.
(ELEMENTOS...., 1999)

A intoxicacdo alimentar pode-se causada por manipuladores que nao
possuem habitos de higiene. Os germes que levam a intoxicagdo alimentar estao
presentes no homem, independentemente do cuidado que dediguem a higiene
pessoal. (HAZELWOOD & MCLEAN, 1994).

O processamento de alimentos feito de forma incorreta, podera acasionar
a sobrevivéncia e a multiplicacdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes.
Dados epidemiolégicos comprovaram que em 5% dos surtos, relatados na
Inglaterra e no pais de Gales, 10% em Nova Gales do Sul, Au.strélia, e 20% nos
Estados Unidos, foram os manipuladores que diretamente contaminaram o

alimento (ROBERTS, 1982; DAVEY, 1985, BRYAN, 1978).

Para se obter um produto de maior qualidade, os manipuladores devem

seguir as seguintes normas de higiene no preparo do alimento.

As maos devem se apresentar sempre limpas durante o perioda de
trabalho lavando-as com maior freqiéncia possivel. As unhas devem ser

mantidas sempre curtas nao permitindo o uso de unhas posticas, e o0 esmalte nao



deve ser usado por pessoas que manipulam produtos alimenticios. O manipulador
deve evitar levar as m&o a boca quando estiver preparando qualquer tipo de
alimento, passar-las pelo cabelo, cogar a orelha, nariz ou qualquer parte do corpo
e manusear dinheiro durante a manipulagdo (HZELWOOD & MCLEAN,1994 E
KUAYE, 1999)

MARTINS e SOARES (1993), constataram que solugéo alcodlica e solucao
PVP-I (provine — solug&o depolivinilpirrolidona — iodo — 10% de iodo ativo) foram
mais eficientes na desinfecgdo das méo, ou seja, houve uma reducéo significativa

da carga microbiana apds o uso de tais solugbes. O alcool obteve 99,4% e o PVP-

| 98,7% de reducgéo.
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Todos os ferimentos devem ser cobertos com algum tipo de protecado a
prova d'agua, de cor viva reduzindo a possibilidade de contaminacdo
(HZELWOOD & MCLEAN). Segundo KUAYE (1999) qualquer sintoma ou suspeita

de doenga do funcionario deve ser afastado para outras atividades até que fique

curado.

Coabolos

O manipulador deve lavar os cabelos regularmente, ja que o couro
cabeludo em geral contém bactérias prejudiciais a saude. Todos os
manipuladores de alimentos devem usar protegdo adequada na cabeca, de
maneira a cobrir completamente o cabelo. Os cabelos n&o devem ser penteados

enquanto 0 manipulador estiver usando a roupa de trabalho (KUAYE, 1999).
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O estafilococo € encontrado no nariz e na boca e é responsavel por uma
grande parte dos casos de intoxicagdo alimentar, sdo disseminados com muita
facilidade quando se espirra, tosse ou mesmo quando se assaobia nas dreas de
manipulagéo de produtos alimenticios. Os manipuladores ndo devem trabalhar
com alimentos quando estiverem resfriados, devem evitar comer doces e mascar
gomas durante o trabalho e usar os dedos para provar alimentos. Qualquer
manipulador que tenha corrimentos na orelha, no nariz ou nos olhos pode
contaminar os produtos que manipula (HZELWOOD & MCLEAN, 1994 e KUAYE,
1999). Quando tossir ou espirrar, 0 manipulador deve afastar-se do produto e
cobrir a boca e o nariz com lengo de papel ou tecido e depois lavar as méos

(KUAYE, 1999).

Enquanto o manipulador fuma, toca na boca, e as bactérias prejudiciais a
saude, como o estafilococos, podem ser passados aos alimentos. As pontas de
cigarro, que sao contaminadas pela saliva, se depositadas sobre a superficie de
trabalho podem permitir a contaminagéo cruzada (HZELWOOD & MCLEAN, 1994

e KUAYE,1999).

Perfumes usados por manipuladores de produtos alimenticios podem

causar alteragdes nos alimentos. As joias sdo possiveis armadilhas de sujeiras,



15

onde as particulas de alimentos e a poeira podem se acumular e disseminar

bactérias prejudiciais a saude (HZELWOOD & MCLEAN, 1994).

Os funcionarios devem usar uniformes adequados e mantidos limpos,
devem ser lavados e trocados freqlentemente. Devem ser de cores claras, sem
bolsos externos e de preferéncia com prendedores do tipo “ndo abotoavel’. O uso
de avental plastico é recomendado em processos onde os uniformes sujam
rapidamente. N&o é permitido carregar no uniforme, canetas, lapis, ferramentas,

pingas, etc., para evitar que caiam no alimento ( HZELWOOD & MCLEAN, 1994 e

KUAYE, 1999).

O sistema APPCC tem sua origem nos anos 60 gquando a NASA
(Administragdo Espacial e da Aeronautica) estabeleceu como prioridade a
seguranga da saude dos astronautas, no sentido de eliminar a possibilidade de
toxinfeccbes alimentares durante a sua permanéncia no espaco (feitos pela
companhia Pillsbury). O mais importante elemento deste sistema é a sua natureza
preventiva e o controle do processo de fabricacdo nos seus pontos criticos
(qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual o controle pode ser aplicado para
garantir a segurancga do produto). Neste sentido, problemas que poderiam causar
impacto na seguranga dos alimentos, podem ser prontamente detectados e
corrigidos antes do produto estar completamente processado e embalado
(ELEMENTOS....,1999). De acordo com ALMEIDA (1998) o sistema APPCC, é

um meétodo preventivo que busca a producédo de alimentos inécuos; baseando-se
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na aplicagdo de principios técnicos e cientificos na producdo e manipulacéo
desde o campo até a mesa do consumidor.

Os perigos do sistema APPCC podem ser classificados em: a) Bioldgicos
(moscas, insetos e microrganismos causadores de infecgbes e intoxicagdes); b)
Quimicos (pesticidas, horménios, antibidticos, aditivos, etc.); c) Fisicos (vidros,
metais ou objetos que podem causar um choque no consumidor e serem
antiestéticos e desagradéveis) (ELEMENTOS.... 1999). Segundo ALMEIDA
(1998), os perigos bioldgicos sdo os mais sérios, do ponto de vista da salde
publica, sendo necessério destaca-lo, uma vez que um pedago de metal (perigo
fisico) em alimento pode provocar uma lesdo bucal em um consumidor, enquanto
que a contaminagao de um lote de leite pasteurizado pode afetar centenas ou
milhares de consumidores.

Os principios do APPCC foi profunda e detalhadamente estudados pela
industria e agéncias governamentais. Este sistema & constituido por 07 principios
que cansistem em: 1) Efetuar uma analise de perigos e identificar as medidas
preventivas; 2) Identificar os pontos criticos de controle (PCCs); 3) Estabelecer
limites criticos para as medidas preventivas associadas com cada PCC,; 4)
Estabelecer os requisitos de controle (monitoramento) do PCC. Estabelecer
procedimentos para utilizacdo dos resultados do monitoramento para ajustar o
processo e manter o controle; 5) Estabelecer agOes corretivas para o caso de
desvio dos limites criticos; 6) Estabelecer um sistema para registro de todos os
controles; 7) Estabelecer procedimentos de verificagdo para verificar se o sistema

esta funcionando adequadamente (ALMEIDA, 1998).
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Para determinar pontos criticos de contaminacéo por enterobactérias e
numero total de bactérias mesoéfilas, foram coletadas amostras de alfaces desde a
entrada até o momento de consumo em uma cozinha industrial de um hospital da
cidade de Uberlandia. Uma das etapas da coleta objetivou avaliar a eficiéncia de
dois diferentes sanitizantes clorados (200 ppm) com tempa de contato na reducéo
do microrganismo. Foram utilizados para o preparo da solucdo o Hipoclorito de
sodio (2% de cloro ativo) e o Sumaveg® (3% de cloro ativo) em concentracdes
diferentes. Além da alface foram realizados swabs de superficies e mdos de
manipuladores.

O tratamento com os desinfetantes Hipoclorito e Sumaveg® (Dicloro S.
Triazinatriona Sédica Dihidratada) teve o seguinte procedimento: apés a lavagem
prévia da alface para retirada de residuos organicos e minerais, a alface foi
dividida e colocada nas cubas de agua (80 litros) contendo 60 litros de agua e 300
g de desinfetante. Em uma das cubas foi adicionado o Hipoclorito e na outra o

Sumaveg®, de forma a obter uma concentragdofinal de 200ppm. A alface

permaneceu nessas solugdes por aproximadamente 10 min.
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Para coleta das amostras de alface foram utilizados sacos plasticos
devidamente esterilizados e as amostras imediatamente transportadas ao
Laboratério de Tecnologia e Inspe¢do de Produtos do Departamento de Produgao
Animal da Universidade Federal de Uberlandia onde foram analisadas. O
esquema de conducéo do processamento da alface pode ser observado na figura
01.

Os swabs de superficies planas foram realizados atraves de um delimitador
estéril de 100 Cm2, para a coleta nos demais utensilios, a coleta foi realizada em
toda a extensdo que mantinha contato com o alimento, a coleta da méo foi
sempre realizada na superficie palmar, entre os dedos e debaixo das unhas.

Foram realizadas analises microbioldgicas da agua utilizada na cozinha
industrial, bem como, aquela usada na irrigac&o da alface. O solo utilizado para o

cultivo da alface, foi coletado e analisado microbiologicamente.
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Foram coletadas amostras de alface em sete etapas que poderiam se
constituir em pontos criticos de controle. As amostras foram acondicionadas, com
utilizagdo de Iluvas, em sacos plasticos devidamente esterilizados, e

posteriormente, levadas ao Laboratdrio de Microbiologia para andlises de

contagem padréo de mesofilos e enterobactérias.
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3.7.9 Maos

Com o auxilio de Swab estéril, foram coletadas amostras da superficie das
m&os dos manipuladores. Posteriormente, os instrumentos utilizados para coleta
foram mergulhados em frascos contendo agua peptonada 0,1%. Para andlise foi

efetuada a contagem padr&o de mesdfilos e enterobactérias.

iz ey P
IENSHIGS

373, Superficies o ©
Amostras dos utensilios e superficies foram coletadas com swabs estéreis

para os fins citados no item 3.1.2.

A4 4%9

A agua da torneira, utilizada para enxaglie da alface, maos, utensilios e
superficie, bem como, a agua utilizada na irrigag&o da alface, foram coletadas em
recipientes estéreis. No frasco utilizado para a coleta de agua clorada, adicionou-
se tiossulfato de sédio (0,1 mL de solugéo a 15% por frasco de 250 mL) para
destruicdo do cloro residual.. A torneira foi limpa em sua parte externa com &lcool
a 70%, flambada e aberta por 3-5 minutos para que a agua que estava parada no
cano escoasse. As amostras foram acondicionadas em caixa térmica com gelo e
levadas ao Laboratério de Tecnologia e Inspegéo de Produtos de Origem Animal,
onde foram analisadas microbiologicamente, utilizando-se técnicas como a do
ndmero mais provavel de coliformes fecais e coliformes totais, contagem de
bactérias meséfilas e enterobactérias, de acordo com metodologia proposta por

LANARA (1981).
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Figura 1. Esquema de condugéo do Experimento
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O solo utiizado para o cultivo da alface também foi analisado
microbiologicamente. A coleta foi realizada em saco plastico estéril e
posteriormente realizou-se a contagem de bactérias mesdfilas e enterobactérias,

segundo LANARA (1981).
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Para determinacdo das contagens, triturou-se 10 gramas de alface,
juntamente com 90 mL de agua peptonada tamponada 0,1%. Posteriormente, a
mistura (10™) foi submetida a diluicbes seriadas, das quais inoculou-se a aliquota
de 1 mL em placas de Petri estéreis, onde foram colocados 15 mL de PCA e EMB
fundido e resfriado a 45°C, para contagem de bactérias mesofilas e
enterobactérias, respectivamente. As placas foram incubadas em estufa & 35
oc/2dias. Feito a contagem, 0 numero de coldnias foi multiplicado pela reciproca
da diluicdo e o resultado expresso cOmo unidades formadoras de colonias/mbL -
UFC/mL (LANARA, 1981). O esquema de conducgédo da analise microbiolégica

pode ser observado na figura 02.
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Pesou-se 10 gramas da amostra em um recipiente contendo 90 mL de
agua peptonada tamponada 0,1%, homogeneizando em seguida. Foi utilizada a

mesma metodologia proposta por LANARA (1981) para anadlise microbiologica da

alface. O esquema de condugéo pode ser visto na figura 02.
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Figura 2. Condugéo da analise microbiolégica da alface.



5

S T B T SV S ASRGI 0 IO 7 SRR t/‘ N S o E e
S Leonraoein av DOIOFIELS IO 3‘75.’/{?&‘: & QFHCFOOH :1%’3:’7{2& {fé;’. SIS

Foram realizados swabs das méos, da faca e superficie da tabua. Para as
coletas, foram preparados tubos de ensaio contendo, 9 mL de agua peptonada
tamponada 0,1%, onde foram acondicionados os swabs (10™"). Para a coleta na
superficie da tabua foi utilizado um delimitador de superficie estéril de 1 00cm?.
Essas amostras foram colocadas em caixa térmica e levadas ao Laboratério de
Tecnologia e Inspegao de Produtos de Origem Animal para sua posterior anélise.
As amostras coletadas foram submetidas a diluigbes seriadas, das quais inoculou-
se 1 mL em placas de Petri estéreis e adicionados 15 mL de PCA e EMB fundidos
e resfriados a 45°C, para contagem de bactérias mesdfilas e enterobactérias,
respectivamente. As placas foram incubadas em estufa a 35 °C/2dias. O esquema

da analise microbiolégica pode ser observado na figura 03.
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Figura 03. Conducéo da analise microbiologica do “swab”.
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Figura 04. Condugéo da analise microbiologica da agua.
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Para a andlise da agua, da torneira da cozinha e da utilizada para irrigacao
da alface, foi realizado enriquecimento ndo seletivo em tubos de ensaio com
Duhran. contendo Caldo Lauril Sulfato de Sédio (LST). Para cada amostra foram
preparados 3 séries de 05 tubos de LST, sendo que uma das séries possuia
LSTD (dupla concentragéo) e as outras duas LSTS. Na primeira série contendo
LSTD foram adicionados 10 mLda diluicdo 10° na segunda série contendo LSTS
foi adicionado 1ml.da diluico 10° e na terceira série também contendo LSTS foi
adicionado 1ml.da diluicdo 10". Em seguida foram realizadas diluigdes seriadas
(10" a 10™), as quais inoculou-se 1mlem placas de Petri, adicionado meios de
cultura PCA e EMB. Posteriormente essas placas foram acondicionadas em

estufa a 35°C/48horas (LANARA, 1981).
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4 Resullados e Discussac

Foram determinados a evolugdo ou regressao da microbiota mesdfila e de
enterobactérias em alfaces em uma cozinha industrial que preparava alimentos
para pacientes internados em um hospital da cidade de Uberlandia. O
experimento constou de 5 repeticdes onde foram analisados a contagem dos
microrganismos durante processamento & armazenamento, até a saida do vegetal
da cozinha para as diferentes enfermarias. Além disso, foram monitorados a agua
e o solo onde a hortalica foi produzida e 08 diferentes utensilios que entravam em
contato com o alimento, assim como, “swabs’ das maos dos manipuladores, na
tentativa de correlacionar estes resultados com os encontrados nas diferentes
etapas.

A agua das torneiras da cozinha industrial foi analisada em seu nivel de

potabilidade, de forma a nao interferir nos resultados das analises.
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Para padronizagao, as amostras foram colhidas em todas as repeticdes de
um mesmo produtor. As alfaces eram produzidas de forma tradicional, no solo e a
&gua de irrigacéo era proveniente de pogo artesiano e de um corrego com agua

represada. Metade das hortalicas eram irrigadas por uma fonte e a outra metade
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pela outra, sendo que, n&o tivemos controle no momento da coleta de saber se a

amostra era proveniente de irrigacéo por uma fonte ou outra.

A contagem obtidas das andlises de solo foi 6,2 x 10° UFC/g para mesdfilas

P

e 55 x 10° UFC/g na contagem de enterobactérias em EMB. Mesmo nao
existindo padrdes para limites maximos de microrganismos em terras de cultivo,
pode-se observar pelas proximidade nas contagens, que a maioria da microbiota
presentes era enterobactérias.

Os resultados da andlise de potabilidade das duas fontes de agua de

irrigacdo podem ser observadas na tabela 1.

Tabela 1 — Potabilidade da agua de irrigagéo

Analise Pogo artesiano Cérrego
represado
Contagem padréo de mesofilas (UFC/100mi) 2,0 x 10° 2,0x 10°
NMP/100ml coliformes totais * 33 1600**
NMP/100mi coliformes fecais * 26 920**
Contagem de enterobactérias (UFC/100ml) 8,1x 10 4.6 x 102

* contagens em que existem padréo
** contagens acima do padréa

A regulamentacéo dos recursas hidricos, artigo 79, preconiza para aguas
doces destinadas a irrigagdo de hortalicas e plantas frutiferas, maximo de 200
coliformes fecais/100m! e 1000 califormes tatais/100mL. N&o ha padrdes para
contagem de mesdfilas e contagem em EMB. Os resultados mostram grande
superioridade na qualidade microbiolégica na &gua proveniente de pogo
artesiano, o que era esperado, j&@ que a outra fonte era de agua de corrego

represada.
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G0 Omab das maos ¢ ulensilios, agua e ambienle

Foram realizados swabs das maos, tabua, faca e vasilhna de
armazenamento apos o corte, de forma a observar 0 quanto da contaminacéo das
alfaces poderiam ser provenientes destas fontes. Os resultados podem ser

observados na tabela 2.

Tabela 2 — Contagens médias dos “swabs’ provenientes das cinco coletas

Mesofilas (UFC) Enterobactérias (UFC)
Tabua (UFC/100cm?) 1,0x 10° 6,0 x 10*
Faca (UFCffaca) 2.2 % 10° 23x10°
Vasilha (UFC/vasilha) 8,1x10° 6,4 x 10°
Mo (UFC/mao) 1,7 x10° 7.4 x 10

As contagens feitas nas facas € vasilhas foram realizadas em toda a
superficie com a haste do “swab, umedecidas em solugao salina peptonada, nas
maos, além da superficie palmar, a haste também foi passada debaixo das unhas
e entre os dedos dos manipuladores. Para a coleta das tabuas foi utilizado um
delimitador estéril de 100 cm?.

N30 existe um padrdo pré definido para analises realizadas em cozinhas
industriais, porém em industrias alimenticias € normalmente adotado no maximo
100UFC/cm?, para considerar uma superficie como adequadamente limpa ou
higienizada. As contagens realizadas nas tabuas foi em média 2,2 X 10% e
portanto, acima dos recomendados. Para os outros utensilio e maos, nao foi
possivel realizar 0s célculos para 1 cm? ja que nao foi utilizado o demarcador,
porém, nos resultados obtidos observa-se contagens bastante altas.

A analise realizada na agua utilizada nos diferentes procedimentos na
cozinha industrial, mostrou-se adequada quanto 08 padroes microbiol6gicos

vigentes. Em todas as 5 amostras coletadas, n&do houve crescimento em 1ml.da
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amostra, na contagem de bactérias mesdfilas, coliformes totais e fecais foram
ausentes em 100mlda amostra.

O ambiente também foi monitorado expondo placas de Petri com meio de
cultura PCA, durante 15 minutos em 3 locais de manipulag@o ou estocagem da

hortalica (2 placas por ponto). Os resultados podem ser observados na tabela 3.

Tabela 3 — Contaminac&o ambiente

Local de coleta Contagem (UFCiplaca)
Recepcéo 62
Camara fria de estocagem 10
| ocal de manipulac&o da aiface 49

* média de 10 placas

Para determinar o namero de microrganismos presentes na aiface, suas
variagbes durante diferentes processos € sua provavel redugéo ap6s 0 uso de
agentes desinfetantes, foram realizadas contagens de bactérias mesofilas e
enterobactérias em diferentes pontos. Os locais de coleta foram recepcao, apos
enxaglie, saida da camara, apos desinfecgé@o e apds manipulagho, seguindo o
caminho normal da hortalica dentro da cozinha.

As contagens médias iniciais para bactérias mesofilas e enterobactérias
encontradas nas alfaces coletadas na recepgéo foi de 1.1 x 107 e 7.7 x 10°
respectivamente. Estes microrganismos podem ser consequentes de diversos
fatores, como forma de produgdo, agua de irrigagdo, manipuladores,
acondicionamento e transporte. O conjunto destes fatores, ou um deles em
particuiar, se as condigbes forem favoraveis para a muitiplicagdo, podem
contribuir de maneira significativa para o crescimento acentuado de

microrganismaos.
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Durante o experimento, foi observado que as alfaces eram transportadas
em caixas de madeira, € posteriormente, transferidas para recipientes de
polietileno, ficando expostas por aiguns minutos em um local onde s&o
recepcionados outros produtos e alimentos, até serem levadas para o local de
enxague. Além disso, 0 local destinado a recepgéo, era muito proximo ao depésito
de lixo da cozinha, fator este, que pode contribuir de forma significativa para a
contaminacdo cruzada nesse alimento. Segundo BARUFFALDI, et al. (1984) a
exposigéo de hortalicas as condigdes climéticas durante o transporte bem Como O
acondicionamento  destas em caixas de madeira € a exposicdo nos
carregamentos, aumentaria a flora bacteriana nas hortaticas.

A média apés o enxagle, mostrou que este procedimento diminuiu as
contagens, tanto para mesofilas quanto para enterobactérias. Este resultado era
esperado e confirma a literatura, j&@ que o enxague possui como caracteristica a
diminuigdo, da microbiota, mas, mantendo ainda eievado O numero de
microrganismos sobreviventes, sendo que O enxague dever ser um processo
obrigatorio na desinfecgéo (ANDRADE, 1996). Foi observado porém, uma maior
eficidncia para acao nas bactérias mesofilas, que tiveram seu nuamero reduzido
significativamente de 1,1 x 107 para 50 x 10° UFCl/g (p<0.05). Mesmo
constatando diminuicdo nas contagens de enterobactérias, a reducdo néo foi
significativa estatisticamente (p>0.05) e demonstra a maior resisténcia das
enterobactérias em permanecer no produto.

A passagem das hortalicas pela camara fria por aproximadamente 24 horas a 4-
5°C, também foi capaz de reduzir discretamente o0 numero dos microrganimos
analisados, provaveimente por injuria pelo frio, sendo que a redugdo sO foi

significativa para mesdfilas (p<0.05). As variagbes nas contagens de mesdfilas



(PCA) e enterobactérias (EMB) desde a recepcdo até a saida da camara fria

podem se observadas na figura 5.

UFC x 10°

EPCA
WMEMB

Recepgao Enxague Camara

Figura 5. Variagbes nas contagens em PCA e EMB desde a recepcéo até a

saida da camara fria.

Com intuito de verificar o melhor agente desinfetante na reducé&o do
numero de microrganismos da aiface, apos a saida da camara, a hortalica era
dividida em dois grupos que eram tratados com uso de Sumaveg® a 3% de cloro
ativo e hipoclorito de sédio a 2% de cloro ativo diluidas em solugéo a 200ppm.
Todos os dois tratamentos foram capazes de reduzir as contagens de
enterobactérias (p>0.05), porém, no tratamento com hipoclorito foi observado um
pequeno aumento Nao significativo (p>0.05) na contagem média de mesdfilas (de
1.0 x 10° para 6,8 x 10%). No tratamento com Sumaveg® houve reducéo também
para mesdfilas, porém, n&o significativa (p>0.05). Este aumento na contagem de
mesofilas apds o tratamento com hipoclorito n&o era esperado, provavelmente,
houve influéncia do teor de mateéria organica na agdo do desinfetante, um

aumento do pH da solugdo ou estavam presentes grupos de microrganismos
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pelos quais 0 agente possuia menor atividade. Foram feitas medigdes do pH das
solucdes e foi constatado que O Sumaveg® mantinha o pH em média 6,5
enguanto que no hipoclorito as medidas foram sempre alcalinas, proximas de 9,5,
o que indica um comportamento tamponante do primeiro agente quando
comparado ao hipoclorito. Segundo ANDRADE (1996) o pH da solugéo clorada é
de suma importancia para uma boa eficiéncia do produto. O produto clorado em
solugéo aquosa, libera acido hipocloroso indissociado (HOCI) apresentando acao
germicida, com o pH elevado o equilibrio desvia para a forma dissociada (OCI’)
que n&o é biocida. Portanto, os compostos clorados sdo mais efetivos em valores
de pH baixo, quando a presenca de acido hipocloroso é dominante.

Um outro fator que poderia estar infludnciando na eficiéncia do hipoclorito &
a presenga de matéria organica. Como este fator n3o foi controlado, n&o ha forma
de afirmar com seguranca. ANDRADE (1996) cita que a matéria organica
proveniente da ma higienizagdo das etapas anteriores a desinfecgéo, reage com a
solugéo clorada inativando-a rapidamente.

Na literatura encontram-se relatos do uso de solucdes cloradas em
diversas superficies de alimentos. A contagem da alface analisada, obteve uma
reducao relativamente baixa da carga microbiana apés contato de 50, 100 e 200
mg/k de cloro disponivel livre nos tempos 1, 2, 3, 5, 10, 20 e 30 minutos
(ANDRADE, 1996).

Apés a desinfecgao, as hortalicas eram colocadas em um escorredor de
aluminio, picadas em tabua e devolvidas ao escorredor até serem distribuidas em
vasilhas plasticas com tampa para 0s diferentes setores. Todas as contagens
realizadas apds a manipulagao foram maiores que das coletadas na saida da

desinfeccdo, com excegao, das bactérias mesofilas tratadas com hipoclorito.
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Como esta mesma contagem foi a unica a nao apresentar redugéo quando do uso
deste desinfetante (hipoclorito), provavelmente, o tempo de contato nao foi
suficiente para uma agéo efetiva, que mostrou efeito residual, agindo nos
microrganismos no momento da manipulagao.

As contagens nas diferentes etapas do preparo do alface, desde a
recepcao até o uso dos agentes desinfetantes podem ser observados na tabela 4.

O teste estatistico utilizada para verificar diferencas entre os dois agentes
utilizados para desinfecgdo na alface foi a prova de Wilcoxon e estabelecido o
nivel de significancia de 0.05 (SIEGEL, 1975). Os resultados mostraram que nao
haviam diferengas significativas entre os dois tratamentos tanto nas contagens em
PCA quanto em EMB (p>0.05).

Quando foram observados o numero de microrganismos mesofilos que
permaneceram no alface apos a utilizagéo dos dois agentes, verifica-se que 0S
resultados, mesmo néo sendo significativos, apresentaram diferencas, sendo que
no tratamento com Sumaveg®, partindo-se de uma mesma contagem de 1,0 x
108, a contagem foi reduzida para 1,9 X 10° e no uso de hipoclorito a contagem
aumentou para 6,8 X 10 Este aumento nas contagens quando do uso de
hipoclorito foi observado em trés das repeti¢des, indicando que este agente sofreu
infludncia de algum fator na sua agao sobre a reducdo da microbiota, como
alteracdo do pH, presenca de matéria organica ou dificuldade para acdo no grupo
de microrganismos presentes. O agente Sumaveg® em todas as repeticoes se
revelou mais homogéneo em seus resultados, além disso, em nenhum momento
o pH da solugdo aumentou de 6,5 durante a higienizagao, enquanto o pH da
solugéo do hipoclorito chegou até 9.9. Durante a manipulagéo, apds o uso de

Sumaveg®, o numero de microrganismos mesofilos aumentou ligeiramente



(p>0.05) de 1,9 x 10° para 4,9 x 10°, porém, na manipulacéo apos a utilizacéo de
hipoclorito, este numero foi reduzido de 6,8 x 10° para 5,9 x 10° UFC/g (p>0.05).
Esta reducdo quando do usc de hipoclorito n&o era esperado, mas como na
desinfeccdo com este agente, houve aumento no ndmero de microrganismaos,
esta reducéo &, provavelmente, devido a uma acéo retardada deste desinfetante.
As variacbes no numero de microrganismos mesdfilos com a utilizacdo de
Sumaveg® e hipoclorito podem ser observadas na figura 6.

A acdo dos agentes sobre as enterobactérias foi mais efetiva do que sobre
as mesdfilas. Mesmo ndo havendo diferencas significativas (p>0.05), também
sobre este grupo o Sumaveg® foi mais eficiente que o hipoclorito. Em uma
contagem média inicial de 1,8 x 10° UFC/g, a redugao foi para 6,0 X 10* e 4,0 x
10° UFC/g, respectivamente, com o uso de Sumaveg® e hipoclorito.

O numero de enterobactérias aumentou na manipulagéo pos desinfecgéo
da alface (p>0.05), nos dois tratamentos. A contagem passou de 6,0 x 10*a 1,0 x
10° UFC/g com o uso de Sumaveg® e de 4,0 x 10° para 1,0 x 10° UFC/g com o

uso de hipoclorito. Estes resultados podem ser melhor visualizados na figura 7.
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Figura 6 — Contagens médias de bactérias mesdfilas apos saida da camara,

tratamento com hipoclorito e Sumaveg® € manipulagéo.
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e Sumaveg
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Figura 7 - Contagens medias de enterobactérias ap6s saida da camara,

tratamento com hipoclorito e Sumaveg® e manipulagao

Na tentativa de correlacionar fatores que poderiam estar contribuindo

- significativamente para o aumento nas contagens nas diferentes etapas, foi



Tabela 4 — Média* das contagens de mesdfilas (PCA) ¢ enterobactérias (EMB) durante as
diferentes etapas e uso dos agentes desinfetantes.

Recepcio Apoés Saida da Apos sanitizacio ~ Apos Manipulacio
Enxdgiie Cimara |

Sumaveg® Hipoclorit Sumaveg® Hipoclorit

0 0
BCA L1107 50x10° 10x10° T19xI0T E8xT0 AIXIC SOXI0
(UFC/g)
EMB 77x10° 22x10° 1.8x10° 60x10* 42x100 1,0x10° 13x10°
(UFC/g) i

* média de 5 coletas.
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realizada a prova do coeficiente de correlacdo por postos de Spearman (SIEGEL,
1975). Para este teste foram utilizados os resultados obtidos dos “swabs” das
maos e utensilios com os resultados obtidos nas diferentes etapas do
processamento da alface. N3o houve correlacéo significativa (p>0.05) entre os
dados correlacionados, provaveimente, devido ao pequeno numero de repeticdes
(5) utilizados no presente trabalho. Entretanto, mesmo n&o sendo estatisticamente
significativo, provavelmente a alta contagem pode ser proveniente da
contaminacdo das maos, utensilios, ambiente, solo e agua de irrigacéo do
corrego analisados durante o experimento. Mesmo ndo havendo padrdes para
comparacdo aos resultados obtidos nas andlises de bactérias mesofilas e
enterobactérias, por se tratarem de microrganismos indicadores, 0s resultados

finais das contagens da alface servida aocs pacientes foi bastante elevada.

& 4 “Hdentificacdo biogquimica

Algumas colonias foram isoladas do agar EMB para identificagdo como
forma de observar as espécies mais freqlentes presentes na microbiota da
hortalica. Foram escolhidas colonias caracteristicas das diversas enterobactérias,
conforme descricico em  (LEVINE, 1943). Apos realizada a identificagao
bioguimica, a espécie mais frequentemente encontrada foi a Escherichia coli
(37.5%), Citrobacter freundii (25%), Serratia marcescens (12.5%), Enterobacter

sp. (12.5%) e Klebsiella sp. (12.5%).



Com base nos resultados obtidos nas condi¢bes experimentais utilizadas pode-se

concluir que:

Mesmo nio havendo padréo para bacterias mesofilas e enterobactérias, as
contagens foram bastante elevadas durante todo o preparo da alface,
observando-se pequenas reducdes em alguns pontos considerados como

pontos criticos de controle (PCCs);

Comparando-se os dois desinfetantes, constatou-se uma maior eficiéncia do
agente Sumaveg®, o qual possibilitou a reducéo tanto do numero de mesofilas,

quanto do numero de enterobactérias, apesar de nao ser estatisticamente

significativo;

As altas contagens das méos, dos utensilios, da agua de irrigacéo e do

corrego podem ter contribuido de maneira consideravel para a contaminagao

durante o preparo da alface, porém a correlagéo nao foi significativa (p > 0,05).
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