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1. INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) sdo ambientes favoraveis ao
desenvolvimento de micro-organismos. Possuem fatores que colaboram para o
crescimento dos mesmos, como agua, nutrientes, pH, oxigénio, calor e umidade,
podendo assim, serem fontes de proliferacdo microbioldgica que podem ser
causas de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). Doenca Transmitida por
Alimento causada pela ingestdo de um alimento contaminado por um agente
infeccioso especifico, ou pela toxina por ele produzida, por meio da transmisséo
desse agente, ou de seu produto toxico (BRASIL, 2001).

Desta forma, os alimentos podem ser veiculos de transmissdo de micro-
organismos. As UAN hospitalares responsaveis pela producdo de alimentos
merecem atencado especial, pois, 0 espaco hospitalar, além de selecionar agentes
infecciosos resistentes, em decorréncia do uso indiscriminado de antimicrobianos
e por reunir pessoas com diferentes vulnerabilidades a infeccdo, apresenta
intensa realizacdo de procedimentos invasivos. ISso caracteriza estes ambientes
como um ambiente favoravel a propagacdo da infeccdo hospitalar (SALLES,
1997; NOGUEIRA, 2009).

Diante do exposto, o presente trabalho teve por objetivo analisar a presenca
de bactérias aerObias mesofilas em superficies e equipamentos utilizados na
manipulagdo, no pré-preparo e preparo de alimentos de uma UAN hospitalar
localizada na regido Sul do Brasil.

2. METODOLOGIA

Este trabalho foi desenvolvido em uma UAN hospitalar na cidade de
Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil. Este trabalho foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Universidade Catdlica de Pelotas (UCPel).

Andlise microbioldgica de superficies e equipamentos

Para analise de microorganismos mesofilos aerdbios foram realizadas duas
coletas apds a higienizacdo diaria da UAN, com intervalo de quinze dias. Os
pontos selecionados foram: bancada de pré-preparo de carnes, bancada de pré-
preparo de vegetais, micro-ondas, refrigerador e mesa do refeitério. Adotando o
procedimento proposto pela APHA (1992). As coletas da superficie e dos
equipamentos foram realizadas por meio da técnica do swab. As analises
microbiolégicas foram realizadas no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos na
Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas (UFPEL). Apés a
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coleta, os tubos foram transportados ao laboratoério, sob refrigeracéo, onde foram
realizadas diluicdes decimais (10™ a 107).

Determinagdo de micro-organismos aerobios mesofilos

Para o isolamento de mesofilos aerobios foi adicionado 1mL de cada
diluicdo (10" a 10°) em placas de Petri estéreis, as quais foram adicionados
20mL de Agar Padréo para Contagem (PCA) dissolvido, utilizando-se a técnica de
pour-plate. Apés a solidificacdo, as placas foram incubadas invertidas a 35+2°C
por 48h. O numero de unidades formadoras de colbénias (UFC) por cm? de
amostra foi obtido por meio da multiplicagdo do nimero de coldnias 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. (2010).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O contato de alimentos com superficies e equipamentos no seu preparo e
distribuicAo em uma instituicdo hospitalar deve receber atencdo especial, visto
que, geralmente, esta refeicdo € servida a uma populagdo com sistema imune
debilitado. A deposi¢cdo de micro-organismos em uma superficie mal higienizada
podera aumentar o risco do desenvolvimento de DTA, bem como a formacao de
biofilmes microbianos (ANDRADE, 2008). Para muitos alimentos, especialmente
aqueles prontos para o consumo, a higiene de superficies é um fator critico na
seguranca dos alimentos e, portanto, € necessaria a utilizacdo de métodos
simples para avaliar a eficacia dos procedimentos de higienizagdo (PIRES et al.,
2005).

No presente trabalho foi analisada a contagem de micro-organismos
mesofilos em superficies e equipamentos utilizados na manipulacdo, no pré-
preparo e preparo das refeicoes de uma UAN hospitalar (Tabela 1). Por meio dos
resultados obtidos pode-se observar elevada contagem de micro-organismos
mesofilos em todas as superficies e equipamentos analisados. Na bancada de
carne foi observado um aumento na contagem de mesdfilos da primeira coleta
(5,7 x 10* UFC/cm?) para a segunda coleta (1,4 x 10°> UFC/cm?). Por outro lado,
constatou-se uma reducdo na contagem da primeira para a segunda coleta no
refrigerador e no micro-ondas de 1,2 x 10°> UFC/cm?e 3,1 x 103 UFC/cm? para 5,1
x 103 UFC/cm? e 1,7 x 102 UFC/cm?, respectivamente.

Tabela 1. Contagem de aerdbios meséfilos em superficies e equipamentos
utilizados na manipulacdo de alimentos em uma UAN hospitalar.

Contagem aerobios mesofilos

Pontos de coleta o UFC/cm? -----

12 coleta 22 coleta
Bancada de pré-preparo 5,7 x 10* 1,4 x 10°
de carnes
Bancada de pré-preparo 6,3 x 10* 7,1 x10*
de vegetais
Refrigerador 1,2 x 10° 5,1 x 10?
Microondas 3,1x10° 1,7 x 10°
Mesa do refeitorio 3,4 x 10* 3,4 x 10*
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Analisando os resultados observa-se que a contagem de micro-organismos
mesofilo esta acima do preconizado pela APHA (1992), Silva Junior (2007) e pela
Organizacdo Panamericana de Saude (OPS) (MORENO, 1982). Em relacdo aos
padrées microbiolégicos para superficies e equipamentos ndo ha uma legislacao
brasileira especifica. De acordo com a APHA (1992) considera-se equipamento
limpo aquele que possui < 2 UFC/cm? (0,2 x 10%. Porém, muitos autores
consideram estes padrdes rigorosos para o Brasil, devido as suas condi¢des
climaticas. Desta forma, Silva Junior (2007) preconiza valores de referéncia de 50
UFC/cm? (5 x 10* UFC/cm?) como satisfatéria. A OPS (MORENO, 1982) adota
como valores de referéncia de 0 a 10 UFC/cm®~ excelente; até 50 UFC/cm? —
regular e >100 UFC/cm? — péssimo. De acordo com os parametros relatados
todos os equipamentos analisados encontram-se inadequados para 0 uso.

Dados semelhantes a este estudo foram observados por Kochanski et al.
(2009) que ao analisar bancadas de carnes verificaram contagem de micro-
organismos aerébios mesdfilos entre 2,1 x 103 e 3,6 x 104 UFC/cm?. Coelho et al.
(2010) constataram contagens elevadas de mesdfilos em bancadas dos setores
de pré-preparo de vegetais e de carnes, atingindo valores de 10° UFC/cm?. No
mesmo estudo, foram observadas contagens entre 9,8 x 10° e 1,7 x 10°> UFC/cm?
para micro-organismos mesofilos no equipamento refrigerador. No presente
estudo, observou-se elevada contagem de mesofilos na mesa do refeitério. Visto
que os funcionarios e acompanhantes dos pacientes hospitalizados realizam
refeicbes neste ambiente, este dado €& preocupante, pois, pode haver
contaminacao dos alimentos durante a refeicao.

Existem alguns pontos importantes que devem ser observados na higiene e
sanitizacdo de equipamentos que entram em contato com o0s alimentos.
Destacam-se o de material usado para a limpeza, a qualidade e concentracdo dos
produtos quimicos utilizados, a temperatura e o tempo de exposi¢cdo dos mesmos,
a natureza da superficie que seré realizada a higienizacéo, o tipo de sujidade,
além da educacdo e o treinamento correto dos funcionarios encarregados da
limpeza (HOFFMANN, 2002). De acordo com TERRA (2010), a implementacdo
dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) séo de extrema relevancia
uma vez que, sdo procedimentos descritos, desenvolvidos e monitorados, visando
estabelecer a forma rotineira pela qual o estabelecimento desenvolvera os
procedimentos de higienizacdo, preservando a qualidade e integridade do produto
final por meio da higiene. Assim sendo, a implementacdo dos POP podem
minimizar a ocorréncia de desvios na execucdo da higienizacdo evitando, desta
forma, a contaminacdo das superficies, equipamentos e, consequentemente, dos
alimentos.

4. CONCLUSOES

Observou-se neste estudo que alguns dos pontos analisados apresentaram
contagens de mesofilos acima do preconizado para ambientes de manipulacdo de
alimentos, sugerindo falhas no processo de higiene. Desta forma, este trabalho
pode contribuir para ratificacdo da necessidade de revisdo dos procedimentos de
higiene adotados pela UAN.
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