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1. INTRODUCAO

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) s&o originadas pela
ingestdo de alimentos ou agua contaminados por bactérias, virus, parasitas,
toxinas, prions, agrotoxicos, produtos quimicos ou metais pesados, cuja
sintomatologia € predominantemente intestinal, como anorexia, hauseas, vomitos
e/ou diarréia (BRASIL, 2005). Seus principais fatores causais abrangem a
manipulacdo inadequada de alimentos, a exposicdo prolongada a temperatura
ambiente, a refrigeracédo e a coccdo inadequadas (OLIVEIRA et al., 2010). Deste
modo, os processos de higienizacdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) sao determinantes para a nao ocorréncia destas doencas que podem vir a
assolar as pessoas que se alimentam nessas unidades.

A higienizacdo é um procedimento que envolve duas etapas: limpeza e
desinfeccdo. A finalidade da limpeza é remover substancias minerais e/ou
organicas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades. Ja a
desinfeccdo reduz, por método fisico e ou agente quimico, o numero de micro-
organismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento (BRASIL, 2004).

Os panos de limpeza nao descartaveis sao exemplos de utensilios que
entram em contato com diversas areas das UANs, pois servem de apoio aos
procedimentos de limpeza de outros utensilios, equipamentos e superficies. Além
de amplamente utilizados, possuem caracteristicas que auxiliam no
desenvolvimento de micro-organismos, como residuos orgéanicos oriundos de
restos de alimentos, além de umidade e temperatura ambiente ideal (COGAN et
al., 2002; KUSUMANINGRUM et al., 2003).

Desta forma, as UANs que decidem utilizar os modelos ndo descartaveis
dos panos devem adotar um procedimento de higienizacdo que seja seguro e
recomendado por meio de resolu¢des e portarias vigentes, como € 0 caso da
RDC n° 275/2002, RDC n° 216/2004 e Portaria 78/2009 do estado do Rio Grande
do Sul (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004, RIO GRANDE DO SUL, 2009).

Visto que grande parte das UANs nédo adota procedimentos de higienizagéo
necessarios para a eliminagdo de contaminacdo dos panos (BARTZ, 2008), o
objetivo do estudo foi avaliar a qualidade sanitaria de panos de limpeza néao
descartaveis e o processo de sua higienizacdo, adotados por uma UAN de um
Hospital da cidade de Pelotas/RS.

2. METODOLOGIA

Foram analisados panos de algoddo, ndo descartaveis, utilizados pelo
setor de copa da UAN. Esses panos eram utilizados no apoio dos processos de
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higiene de utensilios e equipamentos. Foram determinados quatro pontos
amostrais:

P1: pano novo antes de uso
P2: pano apds 2 horas de utilizagao
P3: pano apos 6 horas de utilizacao
P4: pano apos higienizacéo

A coleta de todas as amostras ocorreu de forma asséptica. A coleta de
material bioldgico ocorreu, por esfregaco de suabe em 50 cm?, segundo protocolo
descrito por SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA (2001). ApoOs a coleta, os suabes
foram imediatamente inoculados por esgotamento em Agar Padrdo para
Contagem, este foi incubado a 36°C por 24 horas para analise de mesoéfilos
aerobios. Para andlise de bolores e leveduras, os suabes foram inoculados em
Agar Batata Dextrose acidificado, o qual foi incubado a 25°C por 5 dias.

A leitura e o calculo dos resultados ocorreram de acordo com SILVA;
JUNQUEIRA; SILVEIRA (2001). Os resultados foram classificados de acordo com
SILVA JR (2008), onde superficies com contagens até 50 Unidades Formadoras
de Colbnia (UFC)/cm2 sdo consideradas com um satisfatério nivel de higiene e
contagens maiores que 50 UFC/cm? sdo consideradas insatisfatorias quanto a
seu nivel de higiene.

O processo de higienizacdo dos panos ndo descartaveis, adotado pela
UAN, foi caracterizado por meio de observacgéo in loco da forma de realizacdo
dessa atividade, complementado por relatos dos funcionarios responsaveis por
esta atividade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacao do processo de higienizacdo dos panos nao descartaveis,
bem como o protocolo para preparacéo de solucdo clorada ndo constam descritos
em Procedimento Operacional Padronizado (POP) da UAN. O estoquista é o
profissional responsavel por preparar a solucao clorada 1. Esta solucéo é prepara
em um volume de 19.400 ml de agua limpa e 600 ml de cloro (MAX — RPM
Comércio e Manipulacdo de Produtos Quimicos LTDA). O volume total preparado
€ utilizado em dois turnos de atividades da UAN, ficando disponivel para uso em
um recipiente com tampa a temperatura ambiente.

A solucéo clorada 2 é elaborada pelos manipuladores, que diluem 300 mi
da solucao clorada 1 em 1.700 ml de agua quente. De acordo com as dilui¢des, a
solucédo clorada 2 possui 495 ppm de hipoclorito de sédio. O volume de tal
solucdo € utilizado para a desinfeccdo de aproximadamente cinco panos da
unidade.

Foi observado que o processo de higienizacdo dos panos nao descartaveis
é realizado por meio de esfregaco dos panos com detergente neutro associado a
agua quente e posterior imersédo na solucéo clorada 2 por 15 minutos. Apds, sao
enxaguados com uso de agua guente e estendidos na janela do setor.

Os resultados das analises estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Resultado da quantificacdo de bactérias mesofilas aerébias,
bolores e leveduras analisadas de panos ndo descartaveis em Unidade de
Alimentacédo. Pelotas, 2013.

Amostra  Bactérias mesofilas aerdbias Bolores e leveduras

Contagem Classificacao Contagem Classificacao
P1 Ausente Satisfatorio Ausente Satisfatorio
P2 Ausente Satisfatorio -- --
P3 863 UFC Insatisfatorio 3 UFC Satisfatorio
P4 Ausente Satisfatorio 2 UFC Satisfatorio

Legenda: P1, pano novo antes de uso; P2, pano apds 2 horas de utilizagéo; P3,
pano apos 6 horas de utilizacdo; P4, pano apoés higienizacdo; UFC, Unidade
Formadora de Col0nia; --, ndo analisado.

O resultado obtido pela andlise do ponto amostral P1 demonstra uma
seguranca em relacdo ao fornecedor e ao armazenamento dos panos novos, Vvisto
gue estes possuem um satisfatorio nivel de higiene. O ponto amostral P2 também
apresentou satisfatorio nivel de higiene. Resultado semelhante foi encontrado por
BARTZ et al. (2008), que justificou tal achado a necessidade que as bactérias tem
em se adaptar antes de multiplicarem-se, a chamada fase lag, que dura
aproximadamente 2 horas. Ou seja, o pano com 2 horas de uso ndo fornece o
tempo necessério para que a multiplicacdo bacteriana ocorra, 0 que resulta em
baixa contagem.

A analise do ponto amostral P3 demonstra que o periodo de seis horas de
uso do pano esta inviavel do ponto de vista microbioldgico. Os resultados obtidos
por BARTZ et al. (2008) também demonstraram crescimento bacteriano apos as 2
horas de uso, apresentando uma caracteristica tempo-dependente. Desta forma,
justifica-se a importancia da recomendacgao da Portaria 78/2009 que preconiza a
substituicdo dos panos ndo descartaveis a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas.

O ponto amostral P4 demonstra que a higienizacdo dos panos esta
ocorrendo de forma efetiva. Tal resultado condiz com a Portaria 78/2009, que
determina que os panos ndo descartaveis sejam limpos através de esfregacao
com solucdo de detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por
15 minutos ou solucédo clorada a 200 ppm, por 15 minutos, enxaguados com agua
potavel e corrente (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

Na unidade analisada, a agua utilizada para o esfregaco € quente, o que
segundo MATTICK et al. (2003) diminui o risco de bactérias viaveis sobreviverem.
Além disso, a diluicdo do hipoclorito de sodio € mais concentrada do que a
recomendacdo. Tal observacdo corrobora com o observado por GIBSON et al.
(2012) onde o maior efeito biocida, em superficies que entraram em contato com
alimentos, foi observado a uma concentracdo de 5.000 ppm de hipoclorito de
sédio. A portaria 78/2009 também aborda que a secagem dos panos deve
realizar-se em local adequado, o que, porém, ndo se observa na unidade.

4. CONCLUSOES
Apesar da eficacia do método de higienizacdo de panos adotado pela UAN,
€ necessario que a mesma elabore um POP especifico, modifique o local
destinado a secagem, modifique a concentragcéo de hipoclorito de sodio destinado
a imersao e troque os panos de duas em duas horas.
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