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Resumo - As doencas veiculadas por alimentos representam um dos grandes problemas de salde publica no
pais. Muitas destas doengas tém sua origem no ato de manipular os alimentos, tanto na pratica inadequada de
higiene quanto em seu processamento podendo provocar assim, contaminagdo cruzada. O estudo objetivou
avaliar o grau de conhecimento da qualidade microbiolégica das maos de manipuladores de alimentos e propor
alternativas para o controle higiénico-sanitario, neste ambiente. Foram analisados cerca de 19 manipuladores na
regido central da cidade de Sao José dos Campos — SP. A avaliacdo do grau de conhecimento dos manipuladores
de alimentos foi realizada através de um questionario, com o objetivo de explorar os topicos de maior importancia
de nogOes basicas de higiene antes e apds um treinamento realizado aos manipuladores.Foi também realizado,
um monitoramento microbiolégico para avaliar o nivel de colonizacdo e/ou contaminacdo das maos dos
manipuladores através do isolamento e identificacdo dos microrganismos, da quantificacdo e da porcentagem de
reducdo de coldnias isoladas das amostras antes e apds o treinamento e uso de alcool gel 70%.De acordo com os
resultados obtidos, de modo geral, os objetivos foram alcancados tanto na conscientizacdo destes profissionais,
gquanto no controle de contaminag&o microbiolégica veiculada pelas méaos, propostos no presente trabalho.

Palavras-chave: Manipuladores de alimentos, condi¢des higiénico-sanitaria das maos, controle microbiol6gico
das maos.
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Introducao

Atualmente, ndo ha nenhuma legislacao que
venha regulamentar a ocupac¢do do manipulador
de alimentos; o que existe sao regulamentos
técnicos que estabelecem os parametros e
critérios para o controle higiénico-sanitario na
producéo de alimentos (PIRAGINE, 2005).

A importdncia da transmissdo de doencgas
infecciosas pelas mé&os de manipuladores foi
demonstrada ha 120 anos atras por Semmelweis,
mas foi Price (1938), quem realmente estudou os
tipos de bactérias na pele, classificando-as em
“residentes e transitérias”, apud Almeida et al
(1995).

Muitas éareas de venda apresentam infra-
estrutura inadequada, falta de acesso a éagua
potavel e instalacdes sanitarias, o que aumenta os
riscos de contaminagcdo. Os  principais
microrganismos causadores de doenca de origem
alimentar sdo: Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus, Salmonella sp., Shigella sp., Escherichia
coli (E. coli enteropatogénica, E. coli
enteroinvasora, E. coli enterotoxigénica, E. coli
enterohemorragica), entre outros (HANASHIRO et
al., 2002). O grupo dos coliformes totais e fecal
(Escherichia coli) em alimentos processados €

considerado uma indicacdo Uutil de contaminagéo
pos-sanitizagdo ou poés-processo. Desse modo,
faz-se necessario o controle da contaminacao dos
alimentos através da  manipulagcdo, um
treinamento inicial do manipulador é
indispensavel, para reducdo e prevencao de
microrganismos  patogénicos. Estudos tém
demonstrado a efetividade de alguns anti-sépticos,
principalmente o alcool gel a 70% na higienizagdo
das maos de manipuladores de alimentos
(ALMEIDA et al., 1995; HERNANDES et al., 2004
e MILLEZI et al., 2007). Mais recentemente, 0 uso
do alcool a 70% em gel tem demonstrado uma
promissora alternativa para tais manipuladores,
uma vez que muitos ambulantes ndo possuem em
seu ponto de venda local adequado para a
lavagem das maos com agua e sabao.

A presente pesquisa objetivou avaliar o grau de
conhecimento da qualidade microbiolégica das
maos de manipuladores de alimentos ambulantes
e propor alternativas para o controle higiénico-
sanitario, neste ambiente, através de medidas
béasicas de higiene das maos. Conscientizando-os
assim, dos riscos que determinados
microrganismos, podem trazer para estes
estabelecimentos e seus clientes.

XII Encontro Latino Americano de Iniciacdo Cientifica e
VIII Encontro Latino Americano de Pds-Graduagao — Universidade do Vale do Paraiba



XI1INIC
Metodologia o

No presente estudo foram analisados cerca de
19 manipuladores de alimentos em pontos de
venda localizados, de forma aleaté6ria, no centro
da cidade de Sao José dos Campos — SP. O
periodo da coleta de dados foi realizado do més
de Abril & Junho de 2008. A avaliacdo do grau de
conhecimento dos manipuladores de alimentos foi
realizada através de um questionario (BRASIL,
2004), constituido de dez questbes de muiiltipla
escolha com o objetivo de explorar os topicos de
maior importancia das noc¢des basicas de higiene
das méaos como: Quando se deve lavar as maos?;
A maioria dos casos de infeccdo alimentar pode
ser veiculada pelas maos de manipuladores de
alimentos?; Qual é o produto mais utilizado, por
vocés, para higienizacdo das maos?, entre outras
questodes.

O treinamento dos manipuladores foi realizado
através de uma palestra educativa e uma dinamica
sobre o0s cuidados gerais da higienizacdo das
maos com alcool gel 70% + glicerina (RIO GEL ) e
também através de folhetos explicativos no préprio
local de trabalho. Foi também realizado, um
monitoramento microbioloégico para avaliar o nivel
de colonizacdo e/ou contaminacdo das maos dos
manipuladores  através do isolamento e
identificacdo dos microrganismos, bem como a
quantificacdo e porcentagem de reducdo de
colbdnias isoladas das amostras estudadas, antes e
apos o treinamento e a anti-sepsia das maos.

Analise qualitativa foi realizada através da
preparacdo de placas RODAC com o meio de
cultura Chromagar Orientation para identificar e
isolar presuntivamente as bactérias Gram-
positivas e Gram-negativas e Mlagar para
identificar coliformes totais e fecal (DIFCO)
Antes da lavagem das maos, foram coletadas
duas placas RODAC (Chroméagar Orientation e
Mlagar), pressionando-a sobre a superficie de
uma das maos (direita ou esquerda) dos
manipuladores. Apés a coleta, as placas foram
incubadas a 37°C por 24 horas. Decorrido o
periodo de incubacéo, foi verificado o crescimento
ou ndo dos microrganismos das maos através da
formacdo e contagem de colbnias nos meios de
cultura com auxilio de um Contador de Colbnias
(Contador de Colbnias Mecanico CP 602
PHOENIX). Para obter colbnias isoladas, as
mesmas foram reisoladas por método de
esgotamento no meio Chromagar Orientation ou
Mlagar, para obtencdo de cultura pura. A
identificacao da morfologia e arranjo bacteriano foi
realizada pelo método de Coloracdo de Gram. As
bactérias Gram-positivas foram isoladas no meio
Manitol e as bactérias Gram-negativas no meio
Mac Conkey. Incubou-se as placas na estufa a
37°C por 24 horas. Apos o crescimento das
mesmas, nos respectivos meios, as bactérias
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foram identificadas através de provas bioquimicas
classicas para bactérias do grupo das Gram-
positivas e Gram-negativas, pelo Ilaboratério
ValeClin, no setor de microbiologia da Santa Casa
de Sao José dos Campos —SP.

A andlise quantitativa foi realizada com a coleta
de cultura das méos apds o treinamento sem e
com a utilizagc&o do alcool gel 70% + glicerina (RIO
GEL®), em um dia escolhido aleatoriamente.
Utilizando placas RODAC, contendo os meios de
cultura Chroméagar Orientation e MIlagar,
pressionou as mesmas sobre a superficie das
maos sem lavar e 0 mesmo procedimento foi
realizado com anti-séptico (alcool gel 70%). Apés
a coleta, as placas foram incubadas em estufa a
37°C por 24 horas. Realizou-se a contagem de
bactérias com auxilio do Contador de Colbnias e
verificou-se a porcentagem de reducdo antes e
apo6s o uso do anti-séptico de escolha através da
férmula de porcentagem de reducgédo = ci — cf x100

ci

ci= contagem inicial de col6nias antes do alcool gel;

cf= contagem final de col6nias apds lavagem das maos
com alcool gel.

Resultados

O percentual de acertos da avaliacdo do grau
de conhecimento sobre condicdes de higiene
variou entre 53,7% — 70%, demonstrando que 0s
manipuladores obtiveram um bom conhecimento
apos treinamento.

A Tabela 01 permite a visualizacdo da melhoria
do nivel de conhecimento, demonstrando assim a
diminuicdo dos erros apoés o treinamento.

TABELA 01. Grau de conhecimento de manipuladores
de alimentos.

TREINAMENTO ACERTOS ERROS INTERPRETAGAO*

CONHECIMENTO

0 0 »

ANTES 53,7% 46,3% MEDIO
CONHECIMENTO

9 0
DEPOIS 70% 30% BOM

* 0-30% de acertos: conhecimento regular
31-60% de acertos: conhecimento médio
61%-100% de acertos: conhecimento bom

De acordo com a figura 01, podemos observar
que dentre os resultados obtidos observou-se a
prevaléncia de colonizacdo por bactérias Gram-
positivas entre elas, espécies do género
Staphylococcus spp., em um total de 60% de
microrganismos  isolados das maos de
manipuladores. Enquanto 40% dos
microrganismos isolados sédo bactérias Gram-
negativas, onde observou a prevaléncia de 26%
de Klebsiella pneumoniae e os 14% restantes
foram subdivididos em Enterobacter -cloacae,
Klebsiella oxytoca, E. coli e Acinobacter sp.
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FIGURA 01. Porcentagem de microrganismos mais
encontrados nas méos de manipuladores.

As amostras 02, 03, 06, 07, 08, 11, 12 e 15 nédo
apresentaram  crescimento, portanto  foram
consideradas como amostras negativas. As
demais amostras conforme demonstram as
tabelas 02 e 03 apresentaram uma porcentagem
de reducdo significativa variando de 59,6% a
100%.

TABELA 02. Porcentagem de Redug&o antes e apods alco ol
Gel 70% no meio CHROMAGAR ORIENTATION

(isolamento de bactérias Gram negativas e Gram posi_tivas)

AMOSTRA UFC/ UFC/méa %
antes anti apds anti- REDUCAO
sepsia sepsia

87,5%

04 473 02 99,6%
05 54 0 100%
06 199 0 100%
08 34 0 100%
09 98 0 100%
10 39 0 100%
11 118 0 100%
12 20 02 90%
13 62 25 59,6%
14 24 0 100%
15 31 0 100%
16 19 0 100%
17 73 0 100%
18 66 08 87,8%
19 99 37 62,6%
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TABELA 03. Porcentagem de Redugao antes e apés alco ol
gel 70% no meio MIAGAR (isolamento de coliformes to  tais
e fecais).

AMOSTRA UFC/ma&o %
antes anti- apas anti- REDUCAO
sepsia sepsia

01 05 0 100%
04 09 0 100%
05 58 0 100%
07 09 0 100%
09 21 0 100%
10 20 0 100%
13 20 0 100%
14 04 0 100%
16 16 0 100%
17 78 0 100%
18 27 0 100%
19 22 0 100%

Discussao

De acordo com Hanashiro et al (2002)
geralmente as areas de venda apresentam infra-
estrutura inadequada, falta de acesso a éagua
potavel e instalagBes sanitarias, o que faz
aumentar os riscos de doencas veiculadas por
alimentos. No presente estudo, durante a
aplicagdo do questionario, foi observado que os
manipuladores de alimentos ndo usavam luvas,
toucas, avental, sapato fechado e outros, mas
tinham consciéncia que ndo estavam dentro das
normas vigentes de Boas Praticas para Servicos
de Alimentacdo. Por ndo ter acesso a agua, 0s
mesmos ndo tinham nocdes de como lavar as
maos e nao conheciam uma alternativa para este
problema. Através da avaliacdo do grau de
conhecimento dos manipuladores de alimentos
antes e ap6s o treinamento foi observado que o
grau de conhecimento, com base nos acertos,
passou de meédio para bom, sendo assim
obtivemos resultados positivos quanto ao
questionario aplicado apos o treinamento cerca de
70% de acertos.

HANASHIRO et al., em 2002, relataram que o0s
principais microrganismos de origem alimentar
sdo: Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Salmonella sp., Shigella sp., Escherichia coli, entre
outros.Neste estudo, 0s principais microrganismos
isolados das maos de manipuladores de alimentos
foram Staphylococcus aureus, klebsiella
pneumoniae e Enterobacter. No estudo aqui
apresentado, pode - se observar o predominio de
bactérias Gram-positivas (Figura 01),
principalmente o género Staphylococcus (60%).
De acordo com Almeida et al. (1995), em muitas
pessoas, este género faz parte significativa da
microbiota residente e, devido a patogenicidade de
algumas cepas e a capacidade de produzir
enterotoxinas, €& de grande interesse sua
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eliminacdo nos procedimentos de higienizacao das
maos.

Em relacdo ao grupo das Gram - negativas foi
observada uma menor porcentagem, cerca de
40%, sendo deste percentual apenas 2 %
representado pelo grupo de coliforme fecal
(Escherichia coli) presente nas mé&os dos
manipuladores. A presenca de Coliformes totais e
Escherichia coli em alimentos processados é uma
indicacdo util de contaminagao pos-sanitizagao ou
pés-processo, evidenciando praticas de higiene e
sanificacdo aquém dos padrdes requeridos para o
processamento de alimentos, apud Geus e Lima,
2007. O alcool gel 70%, de acordo com alguns
autores (ALMEIDA et al., 1995; HERNANDES et
al., 2004 e MILLEZI et al., 2007) é uma alternativa
eficaz para manipuladores que ndo possuem em
seu ponto de venda agua e sabdo, resultando na
reducdo significativa do numero de bactérias
presentes nas maos. Estes relatos, anteriormente
citados, vém ao encontro da presente pesquisa,
onde a média de porcentagem de redugdo da
colonizagdo das maos analisadas, apds o0 uso do
anti-séptico, foi cerca de 96%.

Segundo a DIVISAO DE VIGILANCIA
SANITARIA (1995), uma vez compreendida a
necessidade das praticas de higiene, entdo é
provavel que nédo trabalhe de outra maneira, a ndo
ser dentro das praticas de higiene. No presente
estudo foi também isso que se pode constatar,
gue a conscientizacdo destes profissionais
diminuem significativamente os riscos de
contaminacgdo de alimentos manipulados.

Concluséao

Os resultados obtidos no presente estudo
demonstraram que as maos de manipuladores de
alimentos apresentam uma importante via de
transferéncia de microrganismos patogénicos ou
ndo de importancia clinica. De acordo com os
trabalhos da literatura e os resultados encontrados
na presente pesquisa, pode-se afirmar que mesmo
a mais rigorosa lavagem das méos ndo garante
gue as mesmas fiquem livres de microrganismos.
Porém o uso do alcool gel a 70%, juntamente com
o treinamento dado, demonstraram - se efetivos
tanto na reducdo e/ou eliminacdo de
microrganismos nas maos dos manipuladores
guanto na conscientizacdo dos manipuladores
variando de 59,6% a 100%, demonstrando assim,
uma efetiva acdo do anti-séptico estudado.

E importante ainda, ressaltar que a
capacitacdo dos manipuladores ambulantes sobre
nocbes basicas de higiene apresentou um
rendimento satisfatério quanto a mudanga de
habitos, como por exemplo, o uso de anti-séptico
nas maos (alternativa) e adequacéo as praticas de
higiene (vestuario, higiene pessoal e outros) no
dia-a-dia dos manipuladores voluntarios. Tais
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acbes podem culminar para a reducdo das
complicagBes referentes as doengas veiculadas
por microrganismos, patogénicos ou né&o,
presentes nas maos dos manipuladores de
alimentos.
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