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1. INTRODUÇÃO 

Hospitais são unidades de saúde voltadas ao diagnóstico, ao tratamento e à 
recuperação de enfermidades sob o regime de internação. As atividades 
hospitalares compreendem desde a primeira anamnese até os cuidados de 
enfermagem e os serviços de apoio ao tratamento, nos quais se insere a terapia 
nutricional, sob a responsabilidade da Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) 
hospitalar (WENDISCH, 2010). 

Dentre os fatores predisponentes de infecções hospitalares estão os micro-
organismos determinantes de tais infecções no ambiente hospitalar, bem como as 
características do próprio enfermo. Quando expostos a agentes patogênicos, mesmo 
em contagem pequena, pacientes imunodeprimidos, gestantes, idosos e crianças 
ficam mais susceptíveis ao desenvolvimento de doenças graves e, em alguns casos, 
ao óbito (GERBA, 1996). É de suma importância oferecer aos pacientes um alimento 
seguro, aquele cujos constituintes ou contaminantes que podem causar perigo à 
saúde estão ausentes ou em concentrações 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 úmido promovido pelo 
desprendimento de calor e vapores do processo produtivo de elaboração das 
refeições (KAPNAKI, 1986). Sabe-se que os micro-organismos patogênicos podem 
estar presentes em partículas de alimentos ou na água sobre os utensílios lavados 
inadequadamente (PIRAGINE, 2005) 

Para Silva Júnior (2007) os equipamentos e utensílios que entram em contato 
com o alimento devem ser confeccionados em material com as seguintes 
características: que não transmitam substâncias tóxicas, odores e sabores; sejam 
não absorventes e resistentes à corrosão e às repetidas operações de limpeza e 
desinfecção. As superfícies devem ser lisas e estarem isentas de rugosidade ou 
outras imperfeições que comprometam a higiene dos alimentos. As superfícies 
comumente usadas para processamento de alimentos, como aço inoxidável, 
polietileno, polipropileno, policarbonato, aço-carbono, madeira, teflon e vidro, 
permitem o crescimento microbiano, podendo originar processos de adesão 
bacteriana e formação de biofilmes. A liberação desses micro-organismos poderá 
trazer consequências indesejáveis à qualidade do alimento produzido, como 
alteração organoléptica e veiculação de patógenos (ANDRADE, 2007). 

Com base no exposto, este estudo teve por objetivo, analisar a presença de 
micro-organismos aeróbios mesófilos e Staphylococcus coagulase positiva em 
placas de corte de polietileno de vegetais e de carne provenientes de uma UAN 
hospitalar localizada em uma cidade do Sul do Rio Grande do Sul, Brasil. 



 

 
 

2. METODOLOGIA 
 Para as análises microbiológicas das placas de corte de vegetais e de carne 

foram realizadas duas coletas após a higienização diária da UAN, com intervalo de 
quinze dias entre cada coleta. As análises microbiológicas foram realizadas no 
Laboratório de Microbiologia de Alimentos na Faculdade de Nutrição da 
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL). A análise da superfície das placas de 
corte foi realizada por meio da técnica do swab, adotando procedimento proposto 
pela American Public Health Association (APHA) (1992). Após a coleta, os tubos 
foram transportados ao laboratório, sob refrigeração, onde foram realizadas diluições 
consecutivas (10-1 a 10-3).  

A determinação de micro-organismos aeróbios mesófilos foi realizada pela 
técnica de pour-plate, adicionado-se 1mL de cada diluição (10-0 a 10-3) em placas de 
Petri contendo Agar Padrão para Contagem (PCA). Após a solidificação, as placas 
foram incubadas invertidas a 35±2°C por 48h. O número de unidades formadoras de 
colônias (UFC) por cm² de amostra foi obtido por meio da multiplicação do número 
de colônias pelo fator de diluição e este produto foi dividido pela área 
correspondente à superfície coletada de acordo com a metodologia descrita por 
Silva et al. (2007). 

Para a determinação de Staphylococcus coagulase positiva inoculou-se sobre a 
superfície de Agar de Baird-Parker, 0,1mL das diluições (10-0 a 10-3). Após completa 
incorporação, as placas foram incubadas invertidas a 35±2°C durante 48h. O 
número de UFC/cm² de amostra foi obtido por meio da multiplicação do número de 
colônias pelo fator de diluição e este produto foi dividido pela área correspondente à 
superfície coletada de acordo com a metodologia descrita por Silva et al. (2007). A 
confirmação dos isolados de Staphylococcus coagulase positiva foi realizada por 
meio do teste de coagulase. 
  

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 Os valores referentes à análise microbiológica da superfície das placas de 

corte de vegetais e de carnes dos micro-organismos aeróbicos mesófilos e 
Staphylococcus coagulase positiva estão apresentados na Tabela 1. 

Os valores obtidos no presente trabalho foram comparados com os valores 
internacionais por não existirem, na legislação brasileira, valores de referência que 
se constituam em padrões microbiológicos para equipamentos e utensílios de 
preparação de alimentos. De acordo com a APHA (1992) preconiza-se para micro-
organismos aeróbios mesofilos e Staphylococcus coagulase positiva 0,2 x 101 
UFC/cm2. Porém, muitos autores consideram esses padrões rigorosos para o Brasil, 
devido às suas condições climáticas. Desta forma, Silva Júnior (2007) preconiza 
para o Brasil contagem de 5 x 101 UFC/cm2 para tais micro-organismos.  

 Através dos resultados obtidos observa-se que a contagem de micro-
organismos aeróbios mesófilos após a higienização das tábuas de corte foi superior 
ao preconizado pela APHA (1992) e por Silva júnior (2007). Resultados semelhantes 
foram encontrados por Silva Júnior (2007) quando analisou equipamentos 
higienizados utilizados na preparação de alimentos. 

 
 
 
 



 

Tabela 1. Contagem de micro-organismos indicadores em superfícies de tábuas de 
corte de carnes e vegetais utilizadas no processamento de alimentos em uma UAN 
hospitalar. 
  

  Micro-organismos 

  Aeróbicos Mesófilos 
 

Staphylococcus Coagulase Positiva 
   

Amostras  1° coleta 2° coleta 1° coleta 2° coleta 

  ---UFC/cm²--- 

Tábua de carnes 4,8 x 10
5
 1,3 x 10

6
 < 10 (est)*. 4,9 x 10¹ 

Tábua de vegetais 1,3 x 10
6
 7,2 x 10

5
 < 10 (est)*. 1,7 x 10

5
 

                 *Valor estimado. 

 
Na análise de Staphylococcus coagulase positiva, a placa de corte de carne, 

em ambas as coletas apresentou-se dentro do padrão estabelecido por Silva Júnior 
(2007) e OPS (5 x 101 UFC/cm2), porém inadequada quanto aos critérios da APHA 
(0,2 x 101 UFC/cm2). Quando analisada a placa de corte de vegetais observou-se 
que na segunda coleta a contagem de células excedeu o padrão proposto por Silva 
Júnior, OPS e APHA (1,7 x 105). 

Segundo Clemente (2003) Staphylococcus coagulase positiva são micro-
organismos de importância em alimentos por apresentarem risco para a saúde 
pública pela produção destas enterotoxinas. Em condições favoráveis o micro-
organismo multiplica-se no alimento, até alcançar altas cargas, produzindo as 
enterotoxinas, sem que sejam alterados significativamente a cor, o aroma e o sabor, 
causando intoxicação alimentar. Os principais sintomas dessa intoxicação são 
náuseas, vômito e diarréia, e em idosos e crianças a intoxicação estafilocóccica 
pode ser fatal, caso esses indivíduos apresentem outras doenças. 

A qualidade microbiológica de produtos crus depende do controle desenvolvido 
durante a produção, a preparação e o armazenamento (BORGES, 2002). Para 
Beuchat (2006), a contaminação nas placas de vegetais é alarmante, pois, os 
vegetais frequentemente são consumidos in natura e sabe-se que muitas vezes a 
higienização não é feita de forma adequada. Muitas pesquisas têm sido realizadas 
com relação à contaminação de frutas e hortaliças e surtos de toxi-infecções 
alimentares associados a esses alimentos. Salienta-se da mesma forma que, a 
inadequada higienização das placas de corte de carne pode ser preocupante 
também no sentido de disseminar parasitas causadores de doença (AMENDOEIRA, 
2003). 
 

4. CONCLUSÕES 
Os resultados obtidos no presente estudo permitem concluir que tanto a placa 

de corte de carnes quanto à de vegetais apresentaram elevada contaminação, 
demonstrando assim, que se deve dar maior ênfase aos processos de higienização 
e sanitização corretos. A criação de um procedimento operacional padrão pode 
auxiliar de forma positiva na padronização do serviço de higiene da UAN hospitalar, 
propiciando uma alimentação mais segura aos pacientes hospitalizados. 
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