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1. INTRODUCAO

Hospitais sdo unidades de saude voltadas ao diagnostico, ao tratamento e a
recuperacdo de enfermidades sob o regime de internagdo. As atividades
hospitalares compreendem desde a primeira anamnese até os cuidados de
enfermagem e 0s servigcos de apoio ao tratamento, nos quais se insere a terapia
nutricional, sob a responsabilidade da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
hospitalar ( WENDISCH, 2010).

Dentre os fatores predisponentes de infec¢cdes hospitalares estdo os micro-
organismos determinantes de tais infeccoes no ambiente hospitalar, bem como as
caracteristicas do proprio enfermo. Quando expostos a agentes patogénicos, mesmo
em contagem pequena, pacientes imunodeprimidos, gestantes, idosos e criancas
ficam mais susceptiveis ao desenvolvimento de doencas graves e, em alguns casos,
ao Obito (GERBA, 1996). E de suma importancia oferecer aos pacientes um alimento
seguro, aguele cujos constituintes ou contaminantes que podem causar perigo a
salde estdo ausentes ou em concentracdes abaixo do limite de risco (SOUZA,
2005).

As UAN podem propiciar o desenvolvimento de micro-organismos, pois, na
maioria das vezes, apresentam um ambiente quente e Umido promovido pelo
desprendimento de calor e vapores do processo produtivo de elaboracdo das
refeicbes (KAPNAKI, 1986). Sabe-se que 0s micro-organismos patogénicos podem
estar presentes em particulas de alimentos ou na agua sobre os utensilios lavados
inadequadamente (PIRAGINE, 2005)

Para Silva Juanior (2007) os equipamentos e utensilios que entram em contato
com o alimento devem ser confeccionados em material com as seguintes
caracteristicas: que ndo transmitam substancias toxicas, odores e sabores; sejam
nao absorventes e resistentes a corrosao e as repetidas operacdes de limpeza e
desinfeccdo. As superficies devem ser lisas e estarem isentas de rugosidade ou
outras imperfeicbes que comprometam a higiene dos alimentos. As superficies
comumente usadas para processamento de alimentos, como aco inoxidavel,
polietileno, polipropileno, policarbonato, acgo-carbono, madeira, teflon e vidro,
permitem o crescimento microbiano, podendo originar processos de adesao
bacteriana e formacgdo de biofilmes. A liberagdo desses micro-organismos podera
trazer consequéncias indesejaveis a qualidade do alimento produzido, como
alteracdo organoléptica e veiculacao de patégenos (ANDRADE, 2007).

Com base no exposto, este estudo teve por objetivo, analisar a presenca de
micro-organismos aerobios mesdfilos e Staphylococcus coagulase positiva em
placas de corte de polietiieno de vegetais e de carne provenientes de uma UAN
hospitalar localizada em uma cidade do Sul do Rio Grande do Sul, Brasil.
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2. METODOLOGIA

Para as analises microbiologicas das placas de corte de vegetais e de carne
foram realizadas duas coletas ap0s a higienizacado diaria da UAN, com intervalo de
quinze dias entre cada coleta. As andlises microbioldgicas foram realizadas no
Laboratério de Microbiologia de Alimentos na Faculdade de Nutricdo da
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL). A analise da superficie das placas de
corte foi realizada por meio da técnica do swab, adotando procedimento proposto
pela American Public Health Association (APHA) (1992). Apés a coleta, os tubos
foram transportados ao laboratério, sob refrigeracéo, onde foram realizadas diluicdes
consecutivas (10" a 103).

A determinacdo de micro-organismos aerobios mesofilos foi realizada pela
técnica de pour-plate, adicionado-se 1mL de cada diluicdo (10° a 10) em placas de
Petri contendo Agar Padréo para Contagem (PCA). Apdés a solidificacdo, as placas
foram incubadas invertidas a 35+2°C por 48h. O numero de unidades formadoras de
colénias (UFC) por cm2 de amostra foi obtido por meio da multiplicacdo do niumero
de coldnias pelo fator de diluicio e este produto foi dividido pela area
correspondente a superficie coletada de acordo com a metodologia descrita por
Silva et al. (2007).

Para a determinacao de Staphylococcus coagulase positiva inoculou-se sobre a
superficie de Agar de Baird-Parker, 0,1mL das diluicdes (10° a 10®). Apés completa
incorporacdo, as placas foram incubadas invertidas a 35+2°C durante 48h. O
namero de UFC/cm2 de amostra foi obtido por meio da multiplicacdo do nimero de
colénias pelo fator de diluicdo e este produto foi dividido pela area correspondente a
superficie coletada de acordo com a metodologia descrita por Silva et al. (2007). A
confirmacédo dos isolados de Staphylococcus coagulase positiva foi realizada por
meio do teste de coagulase.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores referentes a andlise microbiolégica da superficie das placas de
corte de vegetais e de carnes dos micro-organismos aerdbicos mesofilos e
Staphylococcus coagulase positiva estdo apresentados na Tabela 1.

Os valores obtidos no presente trabalho foram comparados com os valores
internacionais por ndo existirem, na legislacéo brasileira, valores de referéncia que
se constituam em padrées microbiologicos para equipamentos e utensilios de
preparacao de alimentos. De acordo com a APHA (1992) preconiza-se para micro-
organismos aerdébios mesofilos e Staphylococcus coagulase positiva 0,2 x 10*
UFC/cm?. Porém, muitos autores consideram esses padrdes rigorosos para o Brasil,
devido as suas condi¢cdes climéticas. Desta forma, Silva Junior (2007) preconiza
para o Brasil contagem de 5 x 10* UFC/cm? para tais micro-organismos.

Através dos resultados obtidos observa-se que a contagem de micro-
organismos aerobios mesofilos apds a higienizacédo das tabuas de corte foi superior
ao preconizado pela APHA (1992) e por Silva junior (2007). Resultados semelhantes
foram encontrados por Silva Junior (2007) quando analisou equipamentos
higienizados utilizados na preparacdo de alimentos.
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Tabela 1. Contagem de micro-organismos indicadores em superficies de tabuas de
corte de carnes e vegetais utilizadas no processamento de alimentos em uma UAN
hospitalar.

Micro-organismos

Aerobicos Mesofilos Staphylococcus Coagulase Positiva
Amostras 1° coleta 2° coleta 1° coleta 2° coleta
—-UFClcm?---
Téabua de carnes 48x10° 1,3x10° <10 (est)~. 4,9 x 10
Tabua de vegetais  1,3x10°  7,2x10° <10 (est) . 1,7 x 10°

*Valor estimado.

Na andlise de Staphylococcus coagulase positiva, a placa de corte de carne,
em ambas as coletas apresentou-se dentro do padréo estabelecido por Silva Junior
(2007) e OPS (5 x 10' UFC/cm?), porém inadequada quanto aos critérios da APHA
(0,2 x 10* UFC/cm?). Quando analisada a placa de corte de vegetais observou-se
gue na segunda coleta a contagem de células excedeu o padrdo proposto por Silva
Junior, OPS e APHA (1,7 x 10°).

Segundo Clemente (2003) Staphylococcus coagulase positiva sdo micro-
organismos de importancia em alimentos por apresentarem risco para a saude
publica pela producdo destas enterotoxinas. Em condi¢bes favoraveis o micro-
organismo multiplica-se no alimento, até alcancar altas cargas, produzindo as
enterotoxinas, sem que sejam alterados significativamente a cor, o aroma e o sabor,
causando intoxicagcdo alimentar. Os principais sintomas dessa intoxicacdo Sao
nauseas, vomito e diarréia, e em idosos e criancas a intoxicacdo estafilococcica
pode ser fatal, caso esses individuos apresentem outras doencas.

A qualidade microbiolégica de produtos crus depende do controle desenvolvido
durante a producédo, a preparacdo e o armazenamento (BORGES, 2002). Para
Beuchat (2006), a contaminacdo nas placas de vegetais é alarmante, pois, 0s
vegetais frequentemente sdo consumidos in natura e sabe-se que muitas vezes a
higienizacdo néo é feita de forma adequada. Muitas pesquisas tém sido realizadas
com relacdo a contaminacdo de frutas e hortalicas e surtos de toxi-infeccdes
alimentares associados a esses alimentos. Salienta-se da mesma forma que, a
inadequada higienizacdo das placas de corte de carne pode ser preocupante
também no sentido de disseminar parasitas causadores de doenca (AMENDOEIRA,
2003).

4. CONCLUSOES
Os resultados obtidos no presente estudo permitem concluir que tanto a placa
de corte de carnes quanto a de vegetais apresentaram elevada contaminacéo,
demonstrando assim, que se deve dar maior énfase aos processos de higienizagédo
e sanitizacdo corretos. A criagdo de um procedimento operacional padrdo pode
auxiliar de forma positiva na padronizacao do servigo de higiene da UAN hospitalar,
propiciando uma alimentacdo mais segura aos pacientes hospitalizados.
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