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RESUMO: A higienizacdo de utensilios, além de outros procedimentos, é de extrema importancia para evitar a
contaminagdo cruzada em uma unidade de alimentacdo e nutri¢do, evitando a presenca de microorganismos
patogénicos que possam causar doencas transmitidas por alimentos. O presente estudo foi realizado em uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo localizada em Fortaleza \Ce. Foram escolhidos dois utensilios e um
equipamento para a analise microbioldgica. Sendo estes, placa de corte de frango, luva de malha de aco e balcéo
de montagem. Com esse estudo, objetivou-se analisar a presenca de microorganismos em utensilios e
equipamento em uma unidade de alimentaco e nutrigdo. Constatou-se a presenta de microorganismos em 67%
dos utensilios e equipamento analisados e em 33% ndo houve a presenca dos mesmos. Conclui-se entdo, que
alguns procedimentos de higienizacéo, possivelmente estejam sendo realizados de forma incorreta ou havendo
contaminagdo cruzada através da manipulac&o dos colaboradores.
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INTRODUCAO

Doencas transmitidas por alimentos
(DTA) séo resultado do consumo de fontes
alimentares contaminadas por agentes
quimicos, fisicos ou bioldgicos. Tais doencas
se constituem como de grande preocupacao
para a populacdo mundial. No Brasil no
periodo de 2000 a 2015 foram registrados
11.242 episodios de DT, onde 2.121.110
pessosas expostas, 218.570 doentes e 158
mortes (BRASIL, 2016).

Formas vivas que ndo podem ser
vistos sem auxilio de microscépio sdo
denominados de microorganismaos.
Normalmente essas formas de vida ja se
encontram na natureza, podendo ser de
aspecto positivo, como em bactérias da
microbiota intestinal ou de aspectos negativo,
como patégenos, causando doencas com
sérias consequéncias ao homem. Dentre essas
doencgas estd a toxinfeccdo alimentar que é
causada pela ingestdo de alimentos
contaminados e que pode gerar mal estar,
dor, diarreia, vomitos no individuo. Dentre
esses microorganismos que geram doencas
tem-se como exemplo a Escherichia coli
indicativo de contaminacao fecal através de
agua contaminada ou fezes, Staphylococcus
aureus presente em material orofaringeo,

nasal e Bacillus cereus indicando
contaminagdo de ambientes (MURRAY et
al., 2009).

A higienizacdo de utensilios, além de
outros procedimentos, € de extrema
importancia para evitar a contaminagéo
cruzada em uma unidade de alimentacdo e
nutricdo, na qual essa contaminacdo €
definida como a transferéncia de
microorganismos de um local para outro
através de equipamentos, maos de
manipuladores, utensilios e entre até mesmo
0s proprios alimentos, evitando assim as
doencas transmitidas por alimentos (DTAS)
(MANZALLLI, 2010).

A falta de higienizagdo de utensilios
principalmente os de manipulacdo de carnes
colabora para o aparecimento de biofilmes
pois as bactérias resistentes se acumulam
nessas superficies de processamentos e
formam uma capa protetora tornado dificil a
desinfeccdo sendo essa capacidade de formar
biofilmes o principal fator de contaminagéo
cruzada dos produtos finais (CAMARGO,
2014).

Assim sendo o presente artigo teve
como objetivo analisar a presenca de
microorganismos em  equipamentos e
utensilios de uma unidade de alimentacéo e
nutrigéo.
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MATERIAIS E METODOS

Este estudo foi desenvolvido em uma
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo
Hospitalar (UAN), de natureza publica
estadual, na cidade de Fortaleza, Ceara. A
UAN produz em media 2.086 refeicOes
diariamente.

De forma representativa foram
escolhidos aleatoriamente no horério do
almoco, por caracterizar a maior producéo na
UAN, trés utensilios para a andlise
microbiologica. Sendo estes, placa de corte
de frango, luva de malha de ago e balcéo de
montagem. Os utensilios (placa de corte de
frango, luva de malha de ago e balcdo de
montagem), submetidos a avaliacdo de suas
condicbes de higienizagdo seguiram a
metodologia de analise de superficie através
da técnica do swab-test da Association
Official Analytical Chemists. Os mesmos
foram submetidos a avaliagdo de suas
condicdes de higienizacdo seguiram a
metodologia de andlise de superficie através
da técnica do swab-test da Association
Official Analytical Chemists. Logo apés a
coleta, os swabs foram colocados em um
tubo contendo agar nutriente, imediatamente
transportados em caixa isotérmica ao
Laboratorio de Microbiologia da
Universidade de Fortaleza (UNIFOR).

Biofilmes é definidko como uma
forma heterogénea de microorganismos com
uma camada de lipopolissacarideos (LPS) e
substancias  extracelulares, sendo um
mecanismo de sobrevivéncia para 0S
microorganismos, e possibilitando que os
microorganismos crescam em materiais de
aco inoxidavel, plastico e vidro. Essa
estrutura proporciona grande facilidade de
crescimento aos microorganismos devido a
humidade e a oferta de nutrientes nesses
utensilios (OLSZEWSKA, 2013).

As amostras foram inoculadas em
Green Agar por 24 horas a 37° C. O método
de coloragdo utilizado foi o de Gram, onde 0
preparo do esfregaco caracterizou-se por
pegar trés laminas limpas, seca-las e flamba-
las na chama do bico de Bunsen, em seguida
foi identificado os lados das laminas onde

foram feitos os esfregacos. Logo apds a
identificacdo, as algas bacterioldgicas foram
flambadas e deixadas para esfriar proximo a
chama, foram adicionadas as placas uma gota
de solucdo salina fisioldgica.

O quarto passo deu-se apds flambar
as agulhas bacterioldgicas, deixando-as
esfriar proximo a chama, abrindo as placas
com as culturas teste e tocando as col6nias
escolhidas para a retirada das amostras. Os
materiais foram esfregados com movimento
de rotacdo das algas bacterioldgicas, para se
obter esfregaco em forma oval, fino e que
transferisse maior quantidade de material
bioldgico. Em seguida os esfregacos foram
fixados passando a lamina (lado oposto ao
esfregaco) cinco vezes na chama do bico de
Bunsen.

Para a coloracdo as laminas foram
cobertas com solugéo cristal violeta por um
minuto, lavadas rapidamente em agua
destilada, em seguida cobertas com solugéo
lugol mordente por um minuto, lavadas em
agua destilada. Apds este momento as
laminas foram inclinadas e gotejadas com
acool absoluto por em média quinze
segundos e lavadas rapidamente com &gua
corrente. Posteriormente foram cobertas com
fucsina de gram por trinta segundos, lavadas
com agua destilada e secas com papel toalha
sem esfregar. A seguir foi adicionado uma
gota de 0Oleo de imersdo em cada lamina para
a observagdo das mesmas através da objetiva
de 100X em microscopio optico. A resolucdo
RDC 216, de 15 de setembro de 2004
(BRASIL, 2004) estabelece que os utensilios
devem estar em condi¢bes higiénico-
sanitarias ideais.

RESULTADOS

A resolugdo RDC 216, de 15 de
setembro de 2004 (BRASIL, 2004)
estabelece que os utensilios devem estar em
condi¢Bes higiénico-sanitarias ideais. Os
procedimentos de higienizacdo devem ser
realizados por colaboradores capacitados e
com frequéncia que assegure a manutencao
de tais condicbes e minimize o risco de
contaminagdo do alimento. Observou-se
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como expresso equipamento e utensilios
analisados apresentaram microorganismos,

somente 33% evidenciou a auséncia de
microorganismos.

Gréfico 1 — Quantidade de microorganismos presentes nos utensilios.

@ Placa de corte de frango e luva de

malha de ago
W Balcdo de montagem

Fonte: Proprios autores.

Como observado através da figura 1,
no balcdo de montagem ndo houve
multiplicacdo de bactérias, sugerindo que o
procedimento de higienizacdo estd correto.
Na placa de frango houve a multiplicagdo de
bacilos gram-positivos longos e bacilos
gram-negativos curtos. A luva de malha de
aco apresentou bacilos gram-positivos,
bacilos gram-negativos e
estreptococos(coloragdo  roxa), 0 que
demonstra que em ambos podem haver falhas
no processo de higienizagdo ou contaminagéao
cruzada a partir da manipulagdo dos

colaboradores. E importante enfatizar que
ndo foi feita a identificacdo dos tipos de
bactérias, portanto ndo se pode afirmar que
0s utensilios estdo contaminados, mas apenas
sugerir  risco.  Bacilos  gram-positivos
geralmente sdo encontrados em grandes
quantidades na natureza, habitando o solo,
agua, pela e mucosas de animais, incluindo o
homem. Muitas espécies estdo presentes na
microbiota normal residente, sendo algumas
patogénicas, associadas a infec¢bes humanas
(FORSYTHE, 2013).

Figura 1 — Utensilios e equipamentos analizados

Fonte: Proprios autores.
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DISCUSSAO

A alimentacdo é um direito de todos
e a seguranca alimentar € um problema
global. O conceito de alimento seguro esta
atrelado a auséncia de total de
microorganismos capazes de causar algum
tipo de infecgdo ao individuo e por isso, cada
vez mais a comunidade cientifica preocupa-
Se com essa causa.

Os alimentos sdo contaminados de
diversas formas e para garantir a seguranca
dos mesmos é imprescindivel a higienizacédo
e conservacao de equipamentos e utensilios,
responsaveis técnicos, preparo de
manipuladores e garantia de origem e

qualidade da matéria prima ofertada
(GERMANO e GERMANO, 2001).
Em um trabalho realizado por

Pinheiro et al. (2010) onde foi feita a analise
microbiologica em tabuas de manipulacdo de
alimentos constatou que das tabuas
analisadas, 90% estavam contaminadas, o
que indica uma condicdo higiénico-sanitaria
insatisfatdria, com a presenca de mesofilos
aerébios, de bolores e leveduras e da
existéncia de enterobactérias.

Estudo realizado por Andrade et al.
(2003) em uma unidade de alimentacdo e
nutricdo  evidencia que 18,6%  dos
equipamentos e utensilios por eles analisados
apresentavam contagem de microorganismos
mesoéfilos aerdbios o que indica falha na
higienizac&o.

Bonalume et al. (2016) analisou
micro-ondas em locais e consumo de
alimentos para indentificar o crescimento de
micro-organismos gram-negativos, supondo
que 0s mesmos podem ser patogénicos e
podem gerar contaminacdo, porém nao houve
contaminagdo de tais microorganismos nos
equipamentos pesquisados.

De acordo com as recomendacdes
legais para o Brasil, os equipamentos e
utensilios ndo podem ser fontes de
contaminacdo e risco para a saude do

consumidor, devendo as mesmas possuir
estrutura que facilite a higienizacdo e
diminua 0 maximo o risco de contaminacéo (
BRASIL, 2009).

Santos et al. (2017) fez uma
avaliagdo microbioldégica do ambiente,
utensilios, superficies e das maos dos
manipuladores em uma unidade de abate de
suinos na cidade de Januaria — MG onde
foram analisadas amostras coletadas do ar
ambiental e das méos dos manipuladores,
além de amostras das superficies de
manipulacdo e utensilios utilizados. As
contagens de mesofilos  aerdbios e
enterobactérias nas amostras do ar ambiental
e nas superficies de manipulacdo sugere a
possibilidade de contaminacdo cruzada, ja a
presenca de enterobactérias nas méaos dos
manipuladores € uma indicacdo de possivel
risco a saude dos consumidores.

Portando na maiora dos estudos
evidencia-se a que a ndo utilizacdo dos
procedimentos  higiénicos sanitarios em
utensilios e equipamentos de forma adequada
aumenta o risco de contaminacdo nos
alimentos. Desta forma, a pesquisa mostra a
necessidade de maior esclarecimento sobre
cuidados em cozinhas.

CONSIDERACOES FINAIS

Alguns procedimentos de
higienizagdo, possivelmente estejam sendo
realizados de forma incorreta ou havendo
contaminagéo cruzada atraveés da
manipulacdo dos colaboradores. O estudo
mostrou valores satisfatorios na andlise do
equipamento e valores insatisfatorios na
analise dos utensilios.

Partindo de tais pressupostos,
salienta-se a importancia de um intenso
monitoramento das condi¢des higiénico -
sanitarias em unidades de alimentacdo e
nutricdo, evitando assim a ocorréncia de
doencas transmitidas por alimentos.
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MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF UTENSILS AND EQUIPMENT IN A FOOD
AND NUTRITION UNIT LOCATED IN FORTALEZA-CE

ABSTRACT: Cleaning utensili, in addition to other procedures, is extremety important to avoid cross-
contamination in food and nutrition unit, avoiding the presence of pathogenic microorganisms that can cause
foodbourne diseases. The presente study was carried out in a Food and Nutrition Unit located in Fortaleza,Ce.
Two utensils and equipament for microbiological analysis werw chosen. Being these, chikens cutting board, steel
mesh glove and mountingcouter. With this study, the objective was to analyze the presense of microorganisms in
utensilis and equipament in a food and nutrition unit. The presense of microorganisms was found in 67% on the
utensils and equipament analyzes and in 33% the were no presence of the same. It is concluded that some
sanitation procedures may be performed incorrectly or cross contamination througt the manipulation of the
employees.

KEYWORDS: Collective Feeding. Microbiological Analysis. Cooking and Eating Utensils.
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