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Resumo - Nosso corpo, para manter-se saudavel, necessita de alguns cuidados especiais, sendo a alimentacdo um
deles. A contaminacao alimentar € uma das maiores causas de doengas em iniUmeros paises. Assim sendo, a cozinha,
torna-se um local de extremo risco, onde praticas rigorosas de higiene sdo essenciais para a manutencédo da saude e
prevencdo de doengas. O objetivo deste estudo foi realizar uma analise microbiolégica de determinadas superficies
antes e apos a desinfeccéo com alcool gel, envolvidos na preparagdo de alimentos. Foram 30 amostras de superficies
(granito ou inox), sendo 16 para o granito, e 14 com inox. Apos terem entrado em contato com a determinada superficie,
as placas foram incubadas por um periodo de 48 horas, a 37°C. Apo6s a incubagdo, foi realizada a contagem das
unidades formadoras de colbnias (UFC’s). Com os resultados, observamos que o uso do alcool gel foi eficaz (redugdo
de 98% da carga microbiana em ambas as superficies), o que torna viavel o uso do mesmo para desinfeccédo dos locais

de preparo dos alimentos.
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Introducéo

Nosso corpo, para se manter saudavel,
necessita de alguns cuidados especiais, sendo a
alimentacdo um deles. A contaminacdo alimentar
€ uma das maiores causas de doengas em
inUmeros paises desenvolvidos ou nao e,
consequentemente, de internacdes hospitalares
em todo o mundo. Assim sendo, a cozinha, tanto
de casa quanto de restaurantes, lanchonetes,
instituicbes ou industrias de alimentos, torna-se
um local de extremo risco, onde praticas rigorosas
de higiene sdo essenciais para a manutencdo da
saude e prevencdo de doencas. A falta de
informacdo por parte de profissionais ligados a
area e a falta de condutas de biosseguranca séo
as principais causas da contaminacdo das
superficies (FERREIRA, S. M. S,2006).

O conjunto de medidas preventivas
compreende todos os principios do controle de
contaminacdo. Essas medidas e técnicas incluem
equipamentos de protecdo individual (EPI),
equipamentos de protecdo coletiva (EPC),
procedimentos de lavagem das maos,
procedimento de lavagem dos alimentos, uso de
luvas, esterilizacdo e desinfeccdo, através de
métodos fisicos ou quimicos.

Alguns profissionais relutam em realizar a
desinfeccao dos locais de trabalho, o que acarreta
no comprometimento do trabalho final, porém,
estudos recentes, mostram que a maior parte das
contaminagfes alimentares ocorre devido a falta
de higienizacdo das méos (LIMA, 2005) e que o
uso do alcool gel na concentracdo de 70% nao

biolégica, alcool gel.

causa nenhum dano, pelo contrario, evita o
crescimento de unidades formadoras de col6nias.
Por isso, o0s manipuladores desempenham
fundamental papel na prevencdo e promocao da
higiene e sanidade dos alimentos preparados em
Unidades de Alimentacdo e Nutrigéo .

A limpeza de superficies das bancadas é de
suma importancia, visto que o alimento passa
maior parte de tempo sendo trabalhando em
contato com essas superficies.

Sendo assim, 0 monitoramento do processo de
producdo do alimento bem como das condi¢cdes
higiénico-sanitario em cozinhas é fundamental,
principalmente nos locais ou situagdes com maior
probabilidade de agregar riscos para a salde dos
consumidores. Esse conjunto de medidas pode
ser feito através da identificagdo dos pontos
criticos de controle (BRYAN & LYON, 1984).

O presente estudo teve como objetivo fazer a
andlise microbiolégica de superficies de contato
(aco e inox) envolvidos na preparacdo de
alimentos no Nucleo de Estudo de Gastronimia, da
Universidade do Vale do Paraiba, na cidade de
Sao José dos Campos.

Metodologia

Foram escolhidas determinadas superficies
(granito e inox) para a analise da carga microbiana
de uma cozinha. No total foram analisadas 30
superficies, sendo 16 de granito e 14 de inox.
Foram utilizadas, para cada superficie, placas tipo
RODAC com o meio de cultura TSA (trypticase soy
agar), sendo identificadas como 1, para locais
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antes da desinfeccao com alcool 70%, e 2, para os
menos locais apés a desinfeccéo.

Foram demarcados 15 locais na cozinha,
considerados como 0s mais criticos. A placa 1 foi
aberta e 0 meio de cultura colocado em contato
direto com a superficie avaliada através de uma
leve pressdo por dez segundos, semelhante ao
movimento de um carimbo. Apés, foi realizado a
limpeza da superficie com a toalha descartavel e
detergente mais agua, executando movimentos de
dentro para fora. O excesso de detergente foi
removido com uma segunda toalha descartavel
seca. Na desinfeccdo da superficie, utilizou-se
uma terceira toalha embebida em &lcool 70% na
forma de gel (Rio Gel), em movimentos de dentro
para fora da superficie. Esperou-se a superficie
secar. A placa 2 foi aplicada a superficie como ja
descrito. As placas foram incubadas a 37T, por
48 horas. As unidades formadoras de col6nias por
superficie (UFC/superficie) antes e apés a
desinfeccdo foram contadas e comparadas
numericamente entre si. Calculou-se o porcentual
de reducdo da carga microbiana em superficie
(UFC/ Superficie) pela férmula:

% de reducdo= (Média de UFC antes) - (Média de
UFC depois) / (Média de UFC antes) X 100.

A contagem de UFC considerada incontavel
(mais que 30 a 300 colbnias bacterianas/placa) foi
considerada como 300 UFC, para que fosse
possivel realizar as comparagdes numéricas entre
o efeito da desinfec¢cdo sobre a carga microbiana
das superficies analisadas.

Resultados

Os resultados obtidos demonstraram que
houve crescimento de UFC em todas as amostras
antes da limpeza e desinfeccao com o alcool 70%
(gel). Apos a limpeza e desinfecgédo foi observado
crescimento microbiano em apenas em algumas
amostras. A tabela 1 demonstra os resultados
encontrados.

Tabela 1: Analise quantitativa das UFC/ superficie
obtidas antes e ap6s a limpeza e desinfeccdo com
0 alcool 70% das superficies de uma cozinha.

GRANITO INOX
antes depois antes  depois
1 incontavel 0 1 16 2
2 2 1 2 7 0
3 25 6 3 1 0
4 7 2 4 76 0
5 22 0 5 1 0
6 20 0 6 2 0
7 5 0 7 4 0
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A porcentagem de reducdo da carga
microbiana apds a limpeza com agua e sabao e a
desinfeccao com alcool 70% na forma gel foi de,
aproximadamente, 98% em ambas as superficies
analisadas.

Discussao

Segundo o Instituto Nacional de Saude, todos
os dias, em todo o mundo, pessoas ficam doentes
por causa de algo que comeram. Estas doencas
sdo designadas por doencas de origem alimentar
e sdo causadas por microrganismos perigosos
e/ou téxicos, sendo um problema tanto em paises
desenvolvidos como em paises com
desenvolvimento, problemas para os sistemas de
saude afetando principalmente bebés, criancas e
idosos.

A maior parte das doengas de origem alimentar
pode ser prevenida com Boas Praticas de
Manipulacdo dos Alimentos. O presente estudo,
reforca o que esta descrito na literatura, que boas
praticas de higiene, como a desinfeccdo da
superficies de preparo do alimento, contribuem
para a reducdo de intoxicacbes alimentares.
Obtivemos uma reducdo de 98% da carga
microbiana superficial. Deve-se destacar que para
gue esse resultado fosse alcancado realizou-se,
no processo de limpeza com &agua e sabao e
desinfeccdo das superficies, 0s movimentos
considerados corretos, ou seja, esfregou-se a
superficie trazendo as sujidades de dentro para
fora. Movimentos corriqueiros de vai vem, por
exemplo, ndo devem ser aplicados, pois apenas
deslocam as sujidades (matéria organica e
microrganismos) do local, mas fazem com que as
mesmas permane¢am na regiao.

E importante estabelecer um padréo higiénico -
sanitario  satisfatorio nos  estabelecimentos
manipuladores de alimentos, para entdo garantir a
gualidade dos mesmos, investindo, na capacitagcédo
dos manipuladores, e, desta forma diminuindo os
riscos de toxinfeccdo alimentar (FERREIRA,
2006). Desse modo, o produtor de alimentos
podera oferecer um alimento seguro aos
consumidores.

A Organizacao Mundial de Saude (OMS) ha
muito tempo adverte para a importancia da
formacao dos manipuladores de alimentos, em
relacio a seguranca alimentar. Estima-se que,
anualmente, 1.8 milhdes de pessoas morram
devido a doencas diarréicas, que na maioria dos
casos, estdo ligadas a alimentos ou agua
contaminados.

Uma das principais formas de contaminacédo
das superficies € por meio da manipulacéo
inadequada dos alimentos. Atualmente, as
maiores empresas de alimentos  estdo
desenvolvendo programas de capacitacdo de seus
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funcionérios, em relacdo ao trabalho seguro com
alimentos. Portanto para evitar esse tipo de
contaminacdo é necessaria a utilizacdo de boas
praticas de higiene. Nesse trabalho, a limpeza e
desinfeccao adequadas da superficie reduziram a
carga microbiana das superficies de trabalho. Se
essa boa prética nao fosse realizada, uma cadeia
de contaminagdo cruzada poderia ser criada, o
que prejudicaria a qualidade dos proximos
alimentos que seriam trabalhados nessas
superficies e a saude dos consumidores.

Conclusao

Os resultados obtidos demonstraram que antes
da desinfecc@o houve crescimento microbiano em
todas as superficies de granito e inox. A redugao
do crescimento microbiano apds desinfeccao foi
de 98%, em ambas as superficies estudadas.

A limpeza com agua e sabdo e a desinfecgéo
com o alcool 70% na forma de gel foi eficaz em
ambas as superficies analisadas da cozinha. Os
produtos utilizados sao facilmente encontrados e
baratos, assim como o procedimento é de facil
execucdo e rapido. Essa boa préatica podera ser
adotada em qualquer cozinha, seja doméstica ou
comercial, e contribuirdA com a qualidade dos
alimentos gerados nas mesmas.
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