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RESUMO
As hortalicas sdo frequentemente consumidas in natura, podendo veicular diferentes
patdégenos. Portanto, o cuidado na manipulagdo, armazenamento e aplicacdo das Boas
Praticas de Fabricacé@o sdo necessarios. A higienizagado realizada no preparo da alface € uma
etapa fundamental para a obtencdo de alimentos seguros. Os objetivos desse estudo foram
avaliar a eficacia de diferentes procedimentos de higienizacdo de hortalicas, capacitar
manipuladores de alimentos quanto as boas praticas de manipulacdo (BPM) e avaliar a
gqualidade das hortalicas servidas no Restaurante ap0s a capacitacdo. Para a avaliacdo da
eficacia da higienizacao, alfaces adquiridas em um supermercado de Macag, e transportadas
sob refrigeracdo até o laboratério do Polo Ajuda/UFRJ-Macaé, foram desfolhadas e
submetidas aos tratamentos: To: controle, T1: 4gua, T2: hipoclorito de sédio comercial e Ts:
solucdo de vinagre (6,6%). Todos os tratamentos, com excecao do controle, foram lavados
em agua corrente e imersos nas respectivas solu¢des por 15 min. Para o ensaio parasitologico
as amostras foram agitadas em solucao salina por 15 min e processadas seguindo o método
de Lutz. Na andlise microbioldgica, 25 g de cada tratamento foi homogeneizado em 225 ml de
solucgéo salina (0,85%), e diluicbes decimais seriadas foram realizadas, inoculando 0,1 ml nas
placas para contagem. Foi realizada contagem de coliformes totais (CT) e E. coli, bactérias
mesdfilas aerdbias (BMA) e fungos filamentosos e leveduras (FFL), incubadas a 37°C/48h
para bactérias e 25°C/7dias para fungos. O material didatico do curso foi elaborado sob forma
de cartilhas e aulas tedricas e praticas, ambos baseados na legislacao vigente. Apés o curso,
16 amostras de hortalicas higienizadas e prontas para consumo foram submetidas a analises
microbioldgicas e parasitologicas, além da andlise de coliformes termotolerantes em caldo EC
(44,5°C/48h). Nos ensaios iniciais, 0s tratamentos de higienizacdo promoveram uma reducao
das contagens, sendo o vinagre o mais efetivo para reducdo significativa de todos os
microrganismos investigados, em relagdo ao controle. Colbnias tipicas de E. coli foram
detectadas somente no To. Na contagem de BMA foi observado uma redugéo em todos os
tratamentos em relagéo ao controle e reducao significativa do vinagre em relagdo a agua. Na
contagem CT, a reducao foi significativa somente para o Ts em relacdo ao controle. Para a
contagem total de FFL houve reducédo significativa nas amostras T, e Tz em relacdo ao
controle. No ensaio parasitolégico, foram detectados cistos de Entamoeba histolytica, ovos de
Ascaris lumbricoides e larvas de ancilostomideos/Strongyloides stercoralis no To e T:
garantindo assim, a eficiéncia dos sanificantes utilizados. As hortalicas higienizadas e
coletadas no restaurante apresentaram valores médios de BMA, CT e FFL de 5,6, 3,6 € 5,5
log(UFC/g), respectivamente. Destas, cinco apresentaram contagem de coliformes
termotolerantes acima do estabelecido pela legislagdo vigente e foram consideradas
improprias para o consumo. Cinco amostras apresentaram ovos de Ascaris lumbricoides,

dentre as quais, trés em comum com os resultados insatisfatérios para padrao microbiologico



e uma em comum com uma amostra dentro do valor estabelecido pela legislagéo,
configurando 6 amostras insatisfatorias (37,5%). Esses resultados evidenciaram a importancia
da implementagdo de BPM, com a adogdo de Procedimento Operacional Padrdo de
higienizag&o hortaligas proposto, para a obteng&o de alimentos seguros para 0 consumo.
Palavras-chave: Andlise de métodos de higienizacdo, Higienizacdo de hortalicas,
Capacitacdo de manipuladores, Microbiologia, parasitologia, Acompanhamento das boas
praticas.
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1 Introducéo

O consumo de hortaligcas vem tornando-se maior nos ultimos anos, o que se deve
a crescente demanda por uma alimentacdo saudavel; constituida por produtos
naturais, com reducédo de aditivos quimicos, ricos em fibras e de baixa caloria, como
€ 0 caso dos folhosos ou hortali¢cas.

A busca por uma alimentacdo mais saudavel também visa diminuir o uso de
alimentos com agrotéxicos, visto que a sua utilizacdo é um dos recursos mais
utilizados pelos agricultores para elevar a produtividade agricola (OLIVEIRA et al.,
2012).

Diante deste contexto, a agricultura brasileira estd iniciando um novo ciclo de
desenvolvimento. Em meio as mais variadas formas de cultivo de hortalicas, a
organica se destaca, pois, utiliza a matéria organica para manter a fertilidade do solo.
Segundo RESENDE et al. (2007) a idéia do cultivo organico, livre de agrotoxicos,
ganhou forca e apoio da midia, conquistando a confianca da populacdo que buscava
uma alternativa saudavel de alimentacdo aliada a crescente preocupacdo com a
preservacao do meio ambiente. A expectativa é que o pais, finalmente seja inserido
no mercado global, minimizando riscos ambientais, diminuindo as diferencas
regionais, aumentando ganhos sociais e econdmicos (SPADOTTO, 2005).

Assim sendo, a Associacdo Brasileira do comércio de sementes e mudas
(ABCSEM) realizou o 2° levantamento de dados socioeconémicos da cadeia produtiva
de hortalicas no Brasil e demonstrou que o total de cultivo de hortalicas seja de ordem
de 656.730 mil hectares. Estima-se que as hortalicas gerem 2 milhées de empregos
diretos, ou seja, 2,4 empregos/ha. Segundo estatisticas de 2012, a producéo total de
hortalicas no Brasil chega a 19,62 milh6es por ano. A quantidade de mao de obra
neste setor chega a 65.783.150 homens/dia (YEARBOOK, 2015).

Porém, as hortalicas também séo fonte de grande preocupacédo pois podem ser
responsaveis pela veiculacdo de microrganismos patogénicos, representando uma
importante parcela dos alimentos envolvidos em casos de doencgas transmitidas por
alimentos (DTA) (OLIVEIRA, 2005).

Por este motivo a correta higienizacdo desse alimento € uma etapa considerada
critica e fundamental para garantir a seguranca e qualidade microbiologica desses
vegetais, consumidos in natura. Diante disso, o desenvolvimento de estudos que

envolvem esta etapa critica, além do aprimoramento de alguns protocolos existentes
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sdo de grande importancia para a saude no Brasil, pois podem minimizar as causas
de DTA (OLIVEIRA, 2005).

1.1 Doencas transmitidas por alimentos (DTA)

Um alimento pode causar doenca, quando da existéncia de microrganismos
patogénicos, que podem se proliferar e/ou produzir toxinas, levando a quadros clinicos
de enfermidades por ambas situagoes.

Os alimentos também podem possuir substancias quimicas em sua
composicdo ou podem também ser contaminados, acidentalmente, por alguma
substancia téxica. Em alguns casos, estes podem ter sido contaminados por objetos
estranhos que possam causar lesdes ao consumidor (BAPTISTA & ANTUNES, 2005).

“Doencas transmitidas por alimentos (DTA) se trata de uma sindrome originada
pela ingestdo de alimentos e/ou de agua que contenham agentes
contaminantes (biolégicos/microrganismos, toxinas ou outras substéncias
guimicas ou fisicas) em quantidades tais que afetem a satde do consumidor,
em nivel individual ou grupos de populagédo”(BRASIL, 2014).

As doencas transmitidas pelos alimentos podem ser causadas por perigos de
origem fisica, quimica e microbiolégica. Aquelas veiculadas por microrganismos tém
sido reconhecidas como um problema de saude publica no mundo atual e uma causa
significativa para a diminuicéo na produtividade e perdas econémicas que afetam os
paises, as empresas e 0s consumidores (MESQUITA et al., 2006)

O crescimento de casos das DTA se deve a varios motivos, dentre os quais
podem ser destacados: grupos populacionais mais expostos ou vulneraveis, processo
de urbanizacdo descontrolado, crescente aumento das popula¢cdes, necessidade de
producdo de alimentos em grandes quantidades e o deficiente controle dos 6rgaos
publicos e privados, em relacdo a qualidade dos alimentos que sdo ofertados a
populacao (BRASIL, 1994).

A grande quantidade de agentes causais e suas associacdes aos fatores
citados anteriormente fazem com que as chances para a ocorréncia das DTA
aumente. Embora apenas uma pequena propor¢ao seja notificada, as intoxicacoes e
infeccbes podem se apresentar de formas cronica ou aguda, com caracteristicas de
surto ou de casos isolados (BRASIL, 1994).

Entre 1999 e 2008, foram notificados um total 6.062 surtos de DTA no Brasil. O

ano com maior numero de notifica¢des foi 2005 (n=923), seguido de 2001 (n=897) e
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2002 (n=823). Entre 1999 e 2008, os surtos notificados de DTA acometeram 117.330
brasileiros, dos quais 64 foram a 6bito. Nesse periodo, no ano de 2004, 21.723
pessoas adoeceram, seguido 17.981 em 2003, e 17.279 em 2005 (MARCHI et al.,
2011).

Pesquisas recentes (Portal da Saude, 2015) revelaram que no ano de 2015,
aproximadamente 15.000 pessoas estavam envolvidas em casos de surtos no Brasil,
onde ocorreram por volta de 420 surtos com uma taxa de letalidade de 0,07% no total.
Destes dados, as hortalicas representam 1,2% na relacéo de distribuicdo de alimentos
incriminados em surtos no Brasil (BRASIL, 2015). Geralmente, as verduras sao
adubadas com uma mistura de dejetos humanos e animais e irrigadas com agua

contaminada com material fecal.

1.1.1 Doencas de veiculagéo hidrica

A agua é um valioso elemento promotor do desenvolvimento e do progresso,
com diversas aplicacbes de importancia econbmica e social (CONEN, 2010).
Entretanto, também pode transmitir doencas, que sédo conhecidas como doencas de
veiculacao hidrica (DVH). Estas sdo causadas principalmente por microrganismos
patogénicos, de origem animal, frequentemente transmitidos pela rota fecal-oral, ou
seja, eliminados nas fezes de individuos infectados e ingeridos na forma de agua ou
alimento infectado por agua poluida com fezes (DO AMARAL et al., 2003).

As doencas de veiculagao hidrica podem ocorrer por falta de agua ou de rede
de esgoto adequadas para deposicdo de dejetos, por praticas precérias de higiene,
por ingestdo da Agua contaminada, pelo contato da pele/mucosas com &gua
contaminada e por insetos/vetores que se desenvolvem na agua (TUCCI, 2002).

Dentre as doencas de veiculacdo hidrica destacam-se: protozooses, (como
amebiase, giardiase e criptosporidiase), gastroenterites, febres tifoide e paratifoide,
hepatite infecciosa, coélera, helmintiases como ascaridiase, teniase, ancilostomiase,
dentre outros (SAUDE, 2009).
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1.1.2 Doencas parasitarias

Em paises em desenvolvimento, a ocorréncia de parasitoses intestinais
atingem indices de até 90%. Muitas pesquisas ja foram realizadas em varias regides
do Brasil sobre enteroparasitas presentes em hortalicas e os resultados mostram
frequéncias bastante diferentes, dependendo das caracteristicas das amostras em
analise e das condicdes de saneamento dos locais (ESTEVES & FIGUEIROA, 2012).

As doengas parasitarias sdo uma forma de DTA e a transmissdo das
enteroparasitoses ocorre por via oral, por ingestdo de alimentos ou agua
contaminados com estruturas parasitarias. Essas enfermidades sdo mais prevalentes
em regides onde as condi¢des higiénico-sanitarias ndo sdo adequadas, com precario
tratamento de esgoto e aguas (DE MESQUITA et al., 2015). Estes fatores contribuem
para a proliferacao de ovos e larvas de helmintos e cistos de protozoarios. Além disso
a transmissao pessoa-a-pessoa € facilitada em ambientes fechados, aumentando o
risco de infeccbes, uma vez que facilita a transmissao fecal-oral (ESTEVES &
FIGUEIROA, 2012).

As hortalicas, principalmente as consumidas in natura, podem conter ovos e
larvas de helmintos e cistos de protozoarios, provenientes da agua contaminada por
dejetos fecais do homem e/ou de animais (ESTEVES & FIGUEIROA, 2012).

Como o habito alimentar do brasileiro consiste em consumir hortalicas in natura,
a exposicao a transmissao por estes parasitas tem crescido em grande parte da
populacao. Por este motivo, a constatacdo da presenca de helmintos em hortalicas é
de grande interesse para a Saude Publica, uma vez que fornece dados para a
vigilancia sanitéria sobre a higiene desses produtos, além de permitir o controle das
condi¢des em que foram cultivados (OLIVEIRA & GERMANO, 1992).

Entre as manifestacdes clinicas que séo rotineiramente causadas por infeccdes
por helmintos intestinais, estdo a diarreia, déficit nutricional, obstrucdo intestinal,
anemias e perda de peso. Também vale citar sintomatologia nas vias aéreas
(Sindrome de Loeffler — afeccdo na qual ha acumulo de eosindfilos no tecido
pulmonar), como quadro pneuménico com febre, tosse e eosindfilia, além de dispneia,
manifestacbes alérgicas e bronquite em casos de helmintos que realizam o ciclo de
Loss, que é quando os ovos eclodem no intestino e as larvas ganham a circulagéo
sanguinea. Estas percorrem diversas partes do corpo para completar seu

desenvolvimento. Neste ciclo, atingem o pulm&o (ciclo pulmonar), podendo
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caracterizar um quadro de doenca pulmonar (PEREIRA & FERREIRA & KOIFMAN,
2008). As helmintiases transmitidas de forma passiva, cuja principal forma de
transmissdo é a ingestdo de ovos a partir de agua e alimentos contaminados, séo
mais graves quando a carga parasitaria € maior e o hospedeiro tem menor idade. Em
criangas, altas cargas parasitarias, acompanhadas de menor absor¢do de nutrientes
e menor ingestao de alimentos, culminam com quadros de menor desenvolvimento
fisico e menor aproveitamento escolar. JaA a sintomatologia frequentemente
ocasionada por protozoarios, inclui: colite disentérica ou nao disentérica, célicas,
nauseas e vomitos, diarreias mucos sanguinolentas, em quadros graves de amebiase
extra-intestinal, podem ocorrer o desenvolvimento do abcesso hepatico e perfuracéo
intestinal, que podem estar relacionados a casos fatais de infeccao (DE MESQUITA
et al., 2015).

As parasitoses que podem ser transmitidas pela agua ou alimentos
contaminados incluem a amebiase (Entamoeba coli), giardiase (Giardia lamblia),
criptosporidiase (Cryptosporidium parvum), ascaridiase (Ascaris lumbricoides),
oxiuriase (Enterobius vermiculares), tricuriase (Trichuris trichiura), ancilostomiase,

estrongiloidiase e cisticercose (COSAPA, 2011).

1.1.2.1 Caracteristicas das principais doencas causadas por

parasitos transmitidos por alimentos e &gua contaminados

Existem diversos protozoarios e outros organismos que sdo de grande
importancia para a saude humana. Seus principais modos de transmissao incluem a
ingestao de agua e alimentos que estejam contaminados, assim como a transmissao
fecal-oral pelo contato pessoa a pessoa (FORSYTHE, 2013).

O nematoide Trichinella spiralis possui como hospedeiro intermediério suinos.
Causa a doenca chamada de triquinose cujos sintomas mais comuns Sao gastro-
intestinais. No periodo de migracdo das larvas, pode ocorrer febre, dores musculares
e fraqueza geral. Sua transmissao para o homem se da através da ingestéo da carne
de suinos crua ou mal cozida (BAPTISTA & ANTUNES, 2005).

O protozoario Toxoplasma gondii possui como hospedeiro definitivo gatos e
causa a doencga conhecida como toxoplasmose. Em individuos imunocompetentes, a

infeccdo normalmente é assintomatica, podendo apresentar sintomas como febre,
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fadiga, cefaleia, dores musculares e de articulagbes. Pode afetar a visdo em
individuos adultos que se infectaram ainda na infancia, e afetar gravemente fetos de
maes que se infectaram ainda na gravidez. Os alimentos associados com a
transmissao do T. gondii sdo a carne de suinos, bovinos, ovinos ou de outros animais
infectados, consumidas cruas ou mal cozidas, além da contaminacdo de &gua e
alimentos crus com oocistos provenientes de fezes de gatos (BAPTISTA & ANTUNES,
2005).

Muitas espécies do protozoario do género Cryptosporidium possuem como
hospedeiros bovinos, caprinos, ovinos e outros animais. A espécie Cryptosporidium
parvum esté relacionada com a doenca no homem e causa a doenca criptosporidiose
gue normalmente € assintomatica em individuos imunocompetentes. Em individuos
imunodeprimidos, apresenta sintomas como diarreia crénica e aquosa, acompanhada
de desidratacéo, perda de peso, febre baixa persistente e dor abdominal. O principal
mecanismo de transmissdo de C. parvum € através da ingestdo de alimentos
contaminados com oocistos provenientes de manipuladores contaminados
(BAPTISTA & ANTUNES, 2005).

O protozoario Giardia lamblia possui cdes, gatos, bovinos, ovinos e uma
variedade de animais silvestres como hospedeiros, sendo o homem também
hospedeiro deste protozoario. Causa a doenca chamada giardiase que tem como
principal sintoma a diarreia, que leva a desnutricio em casos cronicos. E um dos
parasitos intestinais humano mais comuns em todo o mundo, sendo encontrado
geralmente na agua e alimentos contaminados por cistos (FORSYTHE, 2013).

Ascaris lumbricoides € um parasito que possui o homem como Unico
hospedeiro. Causa a doenca chamada ascaridiose, que é assintomatica na maioria
dos casos, mas pode apresentar sintomas como desconforto abdominal, flatuléncia,
cOlica, diarreia. Nas criancas, infeccbes com grande carga parasitaria podem causar
obstrucdo ou semi obstrucao intestinal, o que pode, inclusive, levar a morte. Seus ovos
se desenvolvem em agua ou em terra Umida, tornando-os infectantes pouco tempo
apos eu contato com estas regides. Sua infecgdo nos seres humanos se da quando
estes ingerem alimentos e agua contaminados ou quando as criangas, ap0s contato
com o solo contaminado, levam as maos a boca (BAPTISTA & ANTUNES, 2005).

A Entamoeba histolytica € um protozoario que possui como hospedeiro o
homem. Causa a amebiase em que a maioria dos pacientes contaminados nao

apresentam sintomas. Quando ha doenca sintomatica, ela geralmente surge entre 1 a 4
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semanas apos a contaminacao pelos cistos do parasita. Nos 10% dos pacientes que sao
sintomaticos, dor abdominal, tenesmo, diarreia aquosa e volumosa, com varias evacuacoes
por dia, e perda de peso sdo mais comuns. Sua infeccdo se da pela ingestdo de agua ou
alimentos (frutas e verduras) contaminados por cistos de amebas (BAPTISTA &
ANTUNES, 2005).

Taenia saginata e Taenia solium sdo helmintos transmitidos ao homem pela
ingestao de de carne bovina (T. saginata) ou suina (T. solium), cruas ou mal cozidas,
gue contenham cisticercos. Possuem como unico hospedeiro definitivo o homem. A
doenca causada ap0s a ingestdo de cisticercos é a teniase. Muitas vezes é
assintomatica. Porém podem surgir sintomas como insénia, anorexia, perda de peso
e dores abdominais (FORSYTHE, 2013). J4 a doenca causada depois da ingestao de
ovos Vviaveis da taenia € a cirsticercose. Quando estes ovos chegam ao estdbmago e
liberam o embrido que atravessa a mucosa gastrica, vai para a corrente sanguinea e
se distribui pelo corpo, pode alcancar diversos tecidos (musculos, coracdo, olhos e
cérebro) aonde ird se desenvolver o cisticerco (larva). Ao atingir o cérebro causam a
Neurocisticercose, que é a forma mais grave da infeccéo. A cisticercose também pode
ser assintomatica em alguns individuos ou apresentar sintomas como cefaleia,
convulsdes, hipertenséo craniana, entre outros (COSAPA, 2011).

A estrongiloidiase € uma doenca causada pelo helminto Strongyloides
stercoralis. Tem como hospedeiro definitivo 0 homem. Este helminto intestinal infecta
0s seres humanos através do contato com o solo que contém as larvas. A infeccéo
pelo Strongyloides stercoralis € frequentemente leve ou assintoméatica. Quando
sintomética possui como sintomas lesdes cutaneas, lesdes pulmonares, anemia,
diarreia, emagrecimento, desidratacdo e irritabilidade (BAPTISTA & ANTUNES,
2005).

A familia Ancylostomatidae inclui nematoides parasitos cuja infeccao
desencadeia um processo patoldégico cronico, mas que em alguns casos pode
resultar até em morte. A doengca causada chama-se ancilostomose ou
ancilostomiase ou amareldo. Os agentes etioldégicos das ancilostomoses humanas
sao Ancylostoma duodenale, Necator americanus e Ancylostoma ceylanicum,
sendo este ultimo menos comum em humanos. A infeccdo normalmente se da pela
penetracao das larvas na pele, e, no caso de A. duodenale, pela ingestao de agua e
alimentos contaminados por ovos ou larvas. A manifestacéo clinica mais grave na

ancilostomose € a anemia ferropriva, decorrente da espoliacdo sanguinea causada
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pelos helmintos adultos na mucosa intestinal. Pessoas saudaveis e com alimentacéo
rica em ferro podem n&o perceber os sintomas (BAPTISTA & ANTUNES, 2005).

1.2 Manipulador de alimentos e as Boas praticas

Segundo Garcia (2007), a obtencdo de um alimento seguro se da atraves
adocéao de cuidados higiénico- sanitarios em todas as etapas do seu processamento,
desde a producédo priméria até o consumo. Para se obter um alimento seguro, deve-
se seguir um programa de Boas Préticas para manipuladores de alimentos (GARCIA,
2007).

“As Boas Praticas representam um conjunto de principios e regras para o correto
manuseio de alimentos, que abrange desde as matérias-primas até o produto final,
garantindo assim a integridade dos alimentos e a saude do consumidor” (GARCIA,
2007).

Manipulador de alimentos € a classificacdo dada para todas as pessoas que
entram em contato com parte ou com toda a producado de alimentos, dentre os quais,
aqueles que colhem, abatem, armazenam, transportam, processam, ou 0S preparam,
abrangendo desde os trabalhadores de industrias até as donas de casa (GERMANO
et al.,2000).

Os manipuladores podem estar associados a veiculacdo de microrganismos
deterioradores, patogénicos e de origem fecal. Por exemplo, maos, ferimentos, boca,
nariz, pele, e cabelo do manipulador podem servir como fonte de varias
contaminacgdes. Isto pode ocorrer quando estes ndo executam sua higiene pessoal
adequadamente e/ou quando realizam suas atividades sem o0s corretos cuidados
relacionados com as boas praticas de fabricacdo (CRISTINA et. al, 2013).

Segundo a Legislacdes Brasileira RDC n° 216, de 15 de setembro de 2005 da
ANVISA, alguns procedimentos de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo séo
obrigatorios para assegurar que o alimento recebido pelo consumidor seja saudavel,
seguro e apresente a qualidade especificada na lei. Esta resolugdo dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentagéo, e estabelece
gue devem ser aplicadas Boas Praticas para servigos de alimentacédo a fim de garantir
as condic¢des higiénico - sanitarias do alimento preparado em todos os servicos de
alimentacdo que realizam algumas das atividades de: manipulagéo, preparacao,

fracionamento, armazenamento, distribui¢do, transporte, exposi¢cao a venda e entrega
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de alimentos preparados ao consumo, pois 0 contato com alimentos nestes locais é
muito grande, aumentando a chance de contaminacdo (BRASIL, 2004).

A legislacdo impde responsabilidades ao manipulador das hortalicas e
alimentos em geral. Esta estabelece que o responsavel pelas atividades de
manipulagdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a curso de
capacitacdo, abordando, no minimo, os seguintes temas: Contaminantes alimentares;
Doencas transmitidas por alimentos; Manipulacdo higiénica dos alimentos e Boas
Praticas (BRASIL, 2004).

1.3 Métodos de higienizacado de alimentos

A portaria n°® 18 de 2008 do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS) da Secretaria
de Estado da Saude da ANVISA, regulamenta os parametros e critérios para o
controle higiénico-sanitario em estabelecimentos de alimentos. A pré-lavagem de
hortifruti, quando existente, deve ser feita em agua potavel e em local apropriado. Para
o preparo destes géneros, deve ser realizada a higienizacdo completa que
compreende: lavagem criteriosa com agua potavel, desinfeccdo com a imersdo do
hortifruti em produtos permitidos para desinfeccéo dos alimentos (Tabela 1) por 15 a
30 minutos e enxague com agua potavel (BRASIL, 2008).

Tabela 1 - Produtos permitidos para desinfec¢ao dos alimentos.

Hipoclorito de s6dio a 2,0 — 2,5% 100 a 250 ppm
Hipoclorito de s6dio a 1% 100 a 250 ppm
Cloro orgénico 100 a 250 ppm

A higiene dos alimentos é toda condicdo e medida necesséria para garantir a
seguranca e a adequagéo dos alimentos em todas as etapas da cadeia de alimentos
(BRASIL, 2008).

A higienizacdo de vegetais e o0s aspectos de higiene pessoal podem ser
considerados etapas criticas do processamento e manipulacdo do produto, sob o
ponto de vista da seguranca alimentar (SAPERS, 2001). Por este motivo, &€ necessario
a realizacdo de métodos eficientes para desinfec¢ao de produtos frescos, que podem

conter patdogenos, como bactérias, protozoarios, helmintos e fungos (SAPERS, 2001).
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Um grande numero de agentes de lavagem e desinfeccao tém sido aprovados
para a higienizacdo de frutas e legumes. Alguns ja foram avaliados em investiga¢cfes
em escala laboratorial. Estes estudos geralmente aplicam tais tratamentos pelo
meétodo de imersdo do alimento artificialmente contaminado numa solu¢cdo aquosa,
contendo o agente de sanificagdo a ser testado durante um tempo prescrito. Os
resultados de tais estudos variam amplamente, dependendo do método de inoculagéo
da amostra, a escolha do organismo de teste, o intervalo de tempo entre a inoculagéo
e o tratamento, as condi¢cdes de tratamento (temperatura , grau de agitacdo), e o
método de recuperacao (SAPERS, 2001).

Durante a higienizacdo, a lavagem em agua corrente de boa qualidade pode
reduzir em até 90% a carga microbiana dos vegetais (FRANK & TAKEUSHI, 1999).
Entretanto, esse tratamento ainda ndo é suficiente para que a carga microbiana seja
mantida em niveis seguros, sendo fundamental a aplicacdo de uma etapa de
sanitizacdo. Portanto, procedimentos seguros do ponto de vista toxicolégico e
microbiolégico devem ser utilizados (SAPERS, 2001).

Agentes como acido peracético, acido acético (vinagre), hipoclorito de sédio,
entre outros, geralmente sdo utlizados por serem considerados eficazes na
sanitizagcdo de hortalicas e frutas. Dentre os mais utilizados estdo os compostos
clorados, como o hipoclorito de sddio (agua sanitaria), devido ao seu baixo custo e
eficacia. Porém, outro produto que pode ser utilizado € o vinagre, embora néo seja tao
bem aceito, uma vez que tradicionalmente esta associado a0 uso como um
condimento (FONTANA, 2006).

O hipoclorito de sédio (dgua sanitaria) € um sanitizante quimico
frequentemente utilizado por ser de facil aplicacédo, rapida acao e possuir completa
dissociacdo em agua. Geralmente é utilizado no intervalo de concentracéo de 50 a
200 ppm com um intervalo de contato de 10 a 15 minutos, para a sanificagdo de
alimentos (PARISH et al., 2003).

No entanto, outros agentes como o acido acético, acido peracético e vinagre
comecaram a despertar interesse das empresas, pois existem duvidas quanto a
toxicidade do cloro nos alimentos (NASCIMENTO, 2003). Além de possuir efeito
limitado sobre determinados microrganismos, pode produzir substancias
comprovadamente carcinogénicas, nomeadas trihalometanos (TADEU,
2007).
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O vinagre (4cido acético) apesar de ser classificado como um condimento,
também é utilizado como sanitizante. E considerado um esporicida que permanece
efetivo em baixas temperaturas, e um biocida efetivo, sem producéo de residuo toxico.
Devido ao seu grande potencial bactericida, é frequentemente utilizado no tratamento
de hortalicas, pois € um produto barato e esta disponivel nos domicilios e restaurantes
(NASCIMENTO, 2005).

1.4 Microrganismos Indicadores

Os microrganismos indicadores sao grupos ou espécies de microrganismos
que, quando encontrados em alimentos, fornecem informagfes sobre a possivel
ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, possivel presenca de patdégenos ou
ainda sobre a possivel deterioracdo do alimento. Estes também podem indicar
contaminacdo sanitdria inadequada durante o0 processamento, producdo ou
armazenamento (FRANCO & LANDGRAF, 1996). Microrganismos indicadores em
geral sdo mais comumente utilizados para avaliar a higiene e seguranca dos alimentos
do que a qualidade em si (FORSYTHE, 2013).

Como exemplos de microrganismos indicadores podemos citar aqueles que,
segundo a International Commission on Microbiological Specifications for Foods
(ICMSF), podem ser agrupados em: a) Microrganismos que ndo oferecem um risco
direto a saude: contagem padrdo de mesofilos, contagem de psicrotroficos e
termofilos, contagem de bolores e leveduras; b) Microrganismos que oferecem um
risco baixo ou indireto a saude: coliformes totais, coliformes fecais, enterococos,
enterobactérias totais, Escherichia coli (ALMEIDA, 2006). E importante que um
indicador de seguranca alimentar apresente algumas caracteristicas, como: ser
detectavel de forma rapida e facil; estar ausente de alimentos livres de patdgenos,
com excecao de numeros minimos; estar presente quando outros patdégenos de
interesse estiverem presentes, ser facilmente distinguivel de outros membros da
microbiota do alimento e possuir caracteristicas e taxas de crescimento equivalentes
as do patogeno (FORSYTHE, 2013).
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1.4.1 Coliformes totais, coliformes fecais e Escherichia coli

7

O termo Coliforme é utilizado genericamente para as bactérias Gram-
negativas, anaerobias, facultativas e em forma de bastonetes. Tais microrganismos
ha décadas foram utilizados como indicadores, que mediam o nivel de contaminacao
fecal e a presenca de patégenos entéricos na agua doce (FORSYTHE, 2013).

Microrganismos indicadores de contaminagéo fecal sdo considerados a forma
mais sensivel e especifica de avaliar a qualidade higiénica de agua. As bactérias
indicadoras de contaminacéo fecal devem cumprir determinados critérios para conferir
resultados significativos. Devem estar presentes em numeros elevados nas fezes de
seres humanos e em animais de sangue quente, além de serem prontamente
detectaveis por métodos simples, e ndo crescerem na agua natural. Os principais
organismos indicadores de contaminagao fecal sdo Escherichia coli, coliformes
termotolerantes e outras bactérias coliformes (WHO, 1996).

Os coliformes podem ser destruidos facilmente pelo calor do processamento,
por este motivo, sdo Uteis em testes de contaminacdo pos-processamento
(FORSYTHE, 2013).

Embora o grupo coliformes esteja comumente presente no solo, linhagens de
E. coli ndo fazem parte da microbiota normal de produtos cultivados em solo sem
contaminacao fecal, com agua de boa qualidade e boas préaticas de manipulacao.
Portanto, esta espécie é indicadora da qualidade higiénico-sanitaria dos processos e,
geralmente, quando encontrada em altos indices, indica um risco de veiculacdo de
outros patégenos (NASCIMENTO, 2003).

1.4.2 Coliformes totais

De acordo com Franco e Landgraf (1996),coliformes totais € um grupo
composto por bactérias da familia Enterobacteriaceae, capazes de fermentar a lactose
com producéo de gas, quando incubados a 35-37 °C, por 48 horas. Sao bacilos Gram-
negativos nao formadores de esporos.

Pertencem a este grupo os géneros bacterianos Escherichia, Enterobacter,
Klebsiella e Citrobacter, incluindo algumas espécies, dentre as quais encontram-se

bactérias originarias do trato gastrintestinal de humanos , como também diversos
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géneros e espécies de bactérias ndo entéricas. Por isso, sua enumeracao em agua e
alimentos € menos representativa, como indica¢do de contaminacéo fecal, do que a

enumeracgéao de coliformes fecais ou E. coli (SILVA et. al, 2007).

1.4.3 Coliformes fecais ou termotolerantes

A denominagao “coliformes a 45°C” é equivalente a “coliformes fecais ou
termotolerantes” e compreendem o género Escherichia e, em menor grau, espécies
de Klebsiella, Enterobacter, Citrobacter e outros (BRASIL, 2001). Os coliformes
termotolerantes sdo definidos como o grupo de organismos coliformes que séo
capazes de fermentar a lactose em 44-45 °C.

Quando esta analise é efetuada, busca-se a determinacdo de coliformes de
origem gastrintestinal. Porém, sabe-se que cepas de Enterobacter e Klebsiella
incluidas neste grupo podem apresentar origem nao fecal, como agua, solo e vegetais
(BRASIL, 2001).

1.4.4 Escherichia coli

A E. coli foi isolada primeiramente em 1885, por Theodor Von Escheric,
meédico austriaco no final do século XIX, em amostras fecais coletadas de criancas
com diarreia. Em 1892, Shardinger propds que este microrganismo poderia ser
utilizado como indicador de contaminacéo fecal. Estudos realizados posteriormente
demonstraram que este microrganismo poderia ser encontrado e isolado em amostras
fecais diarreicas ou ndo. Diante destes estudos, a E. coli passou a ser considerada
participante da microbiota entérica normal do homem e dos animais de sangue quente
(TAVARES, 2011).

Dentre as bactérias de habitat reconhecidamente fecal, dentro do grupo dos
coliformes fecais, a E. coli € a mais conhecida e a mais facilmente diferenciada dos
membros ndo fecais. Todos os demais membros do grupo tém uma associacao
duvidosa com a contaminacgédo fecal. E. coli, embora também possa ser introduzida
nos alimentos a partir de fontes néo fecais, € o melhor indicador de contaminacao
fecal conhecido até o momento (SILVA, 2002). Segundo WHO (1996), E. coli € o
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indicador de primeira escolha quando os recursos para exames microbiolégicos séo
limitados.

Em alimentos vegetais frescos, o Unico indicador valido de contaminacao
fecal é a E. coli, uma vez que os demais indicadores sdo encontrados naturalmente
neste tipo de alimento (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

A E. coli, abundante em fezes humanas e animais, pode ser encontrada em
esgoto, aguas de reuso, efluentes tratados e em todas as aguas naturais e solos que
estdo sujeitas a contaminacao fecal recente, oriundo de seres humanos, agricultura,
animais selvagens e passaros (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

De modo geral, essa bactéria € considerada um comensal inofensivo, no
entanto, diversos sorotipos dessa espécie apresentam potencial patogénico
(TAVARES, 2011). Este microrganismo apresenta uma diversidade patogénica
extraordindria compreendendo numerosos grupos e sorotipos, sendo capaz de causar
infecgbes intestinais e extra-intestinais por diferentes mecanismos, assim como

infeccdo do trato urinario e meningites (TAVARES, 2011).

1.45 Bactérias mesoéfilas aerdbias

7

A contagem de bactérias mesofilas aerdbias totais € um indicador
microbioldgico de qualidade de alimentos comumente utilizado. Esta contagem indica
se a limpeza, a desinfeccdo e o controle da temperatura durante os processos de
tratamento industrial, transporte e armazenamento foram realizados de forma
adequada. Sua determinacédo permite obter informacdo sobre a alteracao incipiente
dos alimentos, sua provavel vida util, a falta de controle no descongelamento dos
alimentos ou desvios na temperatura de refrigeracao estabelecida (SILVA, 2002).

1.4.6 Fungos filamentosos e leveduras

A elevada contagem de fungos filamentosos e leveduras pode indicar
condi¢cbes higiénicas deficientes de equipamentos, falhas no processamento e/ou
estocagem e matéria-prima com contaminacdo excessiva. A presenca em grande
quantidade pode acarretar em alteragbes nos produtos embalados, como a

fermentacao, que altera o sabor e o aroma caracteristicos (NASCIMENTO, 2003).



25

Algumas leveduras fazem parte da microbiota natural de frutas e tém sido
detectadas com frequéncia em vegetais (NASCIMENTO, 2003). De modo geral,
requerem menos umidade que a maior parte das bactérias e mais umidade que a
maioria dos fungos filamentosos. A temperatura ideal para seu crescimento varia entre
25-30 °C. O crescimento é favorecido em pH &cido (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

Os fungos filamentosos sdo compostos por hifas, segmentadas ou n&o, cujo
conjunto se chama micélio. Nas hifas encontram-se as estruturas produtoras de
esporos, responsaveis pela reproducdo deste grupo de organismos. A presenca
destes microrganismos no alimento pode tornar-se um perigo a saude publica devido
a producdo de micotoxinas (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

1.5 Analise Microbioldgica

A andlise microbioldgica de alimentos normalmente é realizada para verificar
guantos e quais microrganismos estao presentes, a fim de se conhecer as condi¢cbes
de higiene em que o alimento foi preparado, 0s riscos que o mesmo pode oferecer a
saude do consumidor e se alcancara ou ndo a vida util pretendida. Essa analise é
indispensavel também para verificar se os padrdes e especificacdes microbiolégicas
para alimentos, nacionais ou internacionais, estdo sendo atendidos adequadamente
(FRANCO & LANDGRAF, 1996).

Alimentos contaminados, geralmente encontram-se em condicdes
aparentemente normais, com odor e sabor em bom estado a impressdo do
consumidor, que normalmente n&o toma ciéncia dos perigos envolvidos, nao
identificando o alimento que poderia estar contaminado, em suas ultimas refei¢des.
Deste modo, isso dificulta o rastreamento por alimentos responsaveis por toxinfeccdes
(FORSYTHE, 2002).

O alimento tem sua qualidade delimitada atraves do controle realizado por
meio da Inspecédo, durante sua producéo até a execucdo de testes fisico-quimicos,
microbiolégicos e quimicos do produto final. Um parametro existente para a
determinacao da qualidade microbioldgica de alimentos se da pela condicéo higiénico-
sanitaria (LIMA, 2007).

A aprovacédo ou rejeicdo de qualquer alimento submetido a analise esta na
dependéncia dos resultados e dos critérios microbiolégicos adotados (FRANCO;

LANDGRAF, 1996). Os critérios microbiologicos podem ser obrigatorios ou de
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7

orientacdo. Um critério obrigatério é aquele que nédo pode ser desobedecido em
nenhuma situacdo. Os alimentos que n&o estiverem de acordo com esse critério
devem ser reprovados (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

No contexto exposto, padrao microbioldgico € um critério obrigatorio, pois faz
parte de uma lei ou de uma regulamentacdo administrativa. O n&o atendimento ao
padrdo microbioldgico vigente constitui violagdo da lei, e medidas legais por parte dos
orgaos competentes sdo possiveis (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

No Brasil, a Resolu¢cdo RDC n° 12, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
do Ministério da Saude (ANVISA), de 2 de Janeiro de 2001 estabelece os padrdes
microbiolégicos sanitarios para alimentos destinados ao consumo humano (BRASIL,
2001).

Métodos e variacdes de diferentes métodos que séo utilizados para deteccao
quantitativa e qualitativa de microrganismos em alimentos, estdo relatados em
diversos estudos. No entanto, é aconselhavel que se utilize métodos que tenham sido
aprovados por oOrgaos reguladores. Estes podem ser métodos padrbes ou
recomendados. Nos ultimos anos, esses meétodos sdo divididos em métodos

convencionais e métodos rapidos (SILVA, 2002).

1.5.1 Atécnicado niumero mais provavel (NMP)

A técnica do Numero Mais Provavel (NMP) permite calcular a quantidade de
um microrganismo especifico em uma amostra de agua, utilizando tabelas de
probabilidade. As diluicbes decimais obtidas sédo inoculadas em séries de tubos
contendo meio liquido seletivo. Os tubos sédo considerados positivos quando ocorre
a identificacdo de crescimento e producdo de gas de fermentacdo. A densidade
bacteriana € determinada pela combinacédo de resultados positivos e negativos em
uma tabela conhecida como tabela NMP. Este método € constituido por trés testes,
dentre os quais: o teste presuntivo, teste confirmativo e teste completo (VERISSIMO
& MORAIS, 2006).

Estes testes séo divididos em etapas, a primeira etapa é o teste presuntivo
gue fornece uma estimativa preliminar da densidade do grupo bacteriano baseada no
enriqguecimento em meio minimamente restritivo. Os resultados deste teste ndo podem
ser usados sem confirmagdo posterior. A segunda etapa consiste no teste

confirmativo, onde os tubos que sao considerados positivos no teste anterior sao
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inoculados em tubos de meio mais seletivo e inibidor. As reag0es positivas sao lidas
e a densidade calculada com a ajuda da tabela NMP. O Teste Completo € a terceira
etapa e consiste na identificacdo bioquimica da espécie microbiana investigada.

Esta técnica tem por base a probabilidade estatistica relacionada com a
frequéncia da ocorréncia de resultados positivos mais provaveis em funcdo do nimero
real de microrganismos presentes. (VERISSIMO & MORAIS, 2006; BRASIL, 2003).

A Instrucdo normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003) fornece
uma tabela para a consulta do NMP correspondente a combinacgéo de tubos positivos,

com inoculagcéo de somente trés diluicdes seriadas como mostra a tabela 2.

Tabela 2: Nomero Mais Provavel por grama ou mL, para séries de 3 tubos com inéculos de 0,1, 0,01 e

0,001 g ou mL e respectivos intervalos de confianga 95% (BRASIL, 2001).

NUmero de Tubos NMP/g ou mL Intervalo Confianga
Positivos (95%)

0,1 0,01 0,001 Inferior Superior
0 0 0 <3,0 9,5
0 0 1 3,0 0,15 9,6
0 1 0 3,0 0,15 11
0 1 1 6,1 1,2 18
0 2 0 6,2 1,2 18
0 3 0 9,4 3,6 38
1 0 0 3.6 0,17 18
1 0 1 7,2 1,3 18
1 0 2 11 3,6 38
1 1 0 7,4 1,3 20
1 1 1 11 3,6 38
1 2 0 11 3,6 42
1 2 1 15 4,5 42
1 3 0 16 4,5 42
2 0 0 9,2 1,4 38
2 0 1 14 3,6 42
2 0 2 20 4,5 42
2 1 0 15 3,7 42




1 20 4,5 42
1 27 8,7 94
2 21 4,5 42
2 28 8,7 94
2 35 8,7 94
3 29 8,7 94
3 36 8,7 94
0 23 4,6 94
0 38 8,7 110
0 64 17 180
1 43 9 180
1 75 17 200
1 120 37 420
1 160 40 420
2 93 18 420
2 150 37 420
2 210 40 430
2 290 90 1000
3 240 42 1000
3 460 90 2000
3 1100 180 4100
3 >1100 420 -.-

28
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1.5.2 Método de contagem em placa

O método de contagem de microrganismos em placas consiste em um
método geral, podendo ser utilizado na contagem de grandes grupos microbianos,
como aerodbios, mesofilos, psicrofilos, terméfilos, fungos filamentosos e leveduras,
variando o tipo de meio, a temperatura e o tempo de incubacdo (ALMEIDA, 2006).

A partir deste método, as amostras de alimentos sdo homogeneizadas,
diluidas em séries em diluente apropriado e, posteriormente plaqueadas com ou sobre
um meio de agar apropriado e incubadas. ApOs o periodo de incubacao, placas
contendo de 30-300 UFC sao selecionadas e todas as col6nias visiveis contadas. Este
método é baseado no principio de que cada célula que se encontre presente em uma
amostra ira formar uma colbnia separada e visivel, quando fixada com meio que Ihe

forneca condicfes ideais para seu crescimento (SILVA, 2002).
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2 Justificativa
Frutas e hortalicas sdo veiculadores de microrganismos e podem estar

associados a doencas transmitidas por alimentos (DTA). InGmeras sdo as causas para
a presenca de elevada carga microbiana nesse tipo de produto entre as quais estao
as técnicas de cultivo, armazenamento, transporte e distribuicdo para consumo, a
pratica do uso de adubo orgénico, a utilizacdo de 4guas contaminadas para irrigacao,
o transporte feito em engradados abertos e as condi¢bes de higiene no manuseio e
preparo das refeicoes, principalmente quando tais alimentos sdo consumidos in natura
(MARIA; ADOLFO; PINTO, 2004).

Macaé € um municipio do estado do Rio de Janeiro, situado na area nordeste
da capital do estado. Esta é a quarta cidade do estado em qualidade de vida, de
acordo com o Indice de Desenvolvimento Municipal (IFDM), elaborado pela Firjan em
2011, com base nos dados de 2009. O municipio esta na seleta lista das 167 cidades
do pais - 10% do total — que obteve nota acima de 0,8 no indice, que corresponde a
cidades com alto desenvolvimento (MACAE, 2010). A cidade conta com uma
populacdo de 206.748 pessoas, segundo dados de 2010 e um PIB per capta de R$
42 mil (MACAE, 2010).

No entanto, possui trés estacdes de tratamento de esgoto em funcionamento,
gue atendem a cerca de 50% da populacdo, ndo sendo suficientes para atender a
toda populacéo do municipio (MACAE, 2010). Ha véarios pontos em que a 4gua ainda
nao é tratada. Desta forma, a 4gua de irrigacdo pode nao se apresentar em condicfes
adequadas para uso e para manter as boas praticas agricolas, representando um risco
para producdo de hortalicas. A dgua exerce um papel importante no cultivo de
hortalicas, pois pode veicular patdgenos, caracterizando quadros de doencas de
veiculacéo hidrica.

Desta forma, a introducéo da capacitacdo dos manipuladores e a adoc¢ao das
boas praticas por parte dos mesmos em restaurantes do municipio é fundamental,
pois, 0 momento do preparo e higienizacdo destes produtos € uma etapa critica e

imprescindivel para obtencédo do alimento seguro para o consumidor.
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3 Objetivos
3.1 Objetivo Geral

Melhorar a qualidade das hortalicas servidas em restaurante situado no
municipio de Macaé através da capacitacdo dos manipuladores de alimentos quanto
as Boas Praticas de Manipulacdo e a busca pela educacdo continuada para a
producdo de alimentos seguros e monitoramento das praticas adotadas por meio de
analises microbioldgicas e parasitologicas das hortalicas servidas neste

estabelecimento.

3.2 Objetivos Especificos

Avaliar a eficacia de métodos de higienizacao de hortalicas, frequentemente utilizados
em servicos de alimentacdo, em relacdo aos aspectos microbiologicos e
parasitolégicos.

Promover curso de capacitacdo aos Manipuladores de Alimentos sobre as Boas
Praticas de Manipulacado, de acordo com as exigéncias da RDC 216/2004.

Monitorar e avaliar a qualidade microbiolégica e parasitologica desses alimentos

servidos no estabelecimento apés a capacitacao.
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4 Material e Métodos
4.1 Avaliacao da eficacia de diferentes métodos de higienizacdo de
hortalicas

A eficacia da aplicagcdo de diferentes sanitizantes para higienizacdo de
hortalicas foi realizada em condicdes controladas no laboratério do pélo
Ajuda/Campus UFRJ-Macaé, a fim de utilizar os resultados obtidos como subsidios

para o curso de capacitagao.

4.1.1 Preparo das amostras

As amostras de alface foram adquiridas em um supermercado situado na
cidade de Macaé. Foram pesados quatro lotes de 509 e higienizados individualmente,
onde: To — Controle; T1 — agua; T2 — Hipoclorito de sodio e Ts — Vinagre. Para todos
0os tratamentos, com excecdo do tratamento controle (To), as alfaces foram
desfolhadas e lavadas em agua corrente. Amostras do tratamento T1 foram imersas
em solucdo com 1L de agua e deixado em imersao por 15 minutos; T2 foi higienizado
com 1L de &gua contendo 20 gotas de solucdo comercial de hipoclorito de sédio (200
ppm), conforme instrugdes do fabricante, e mantida em imerséo por 15 minutos; e no
tratamento Tz a hortalica foi higienizada com 1L de &gua e vinagre em uma
concentracdo de 6,6% (NASCIMENTO & ALENCAR, 2014), e mantida em imersdo
por 15 minutos. Logo apos, todos os tratamentos, exceto o tratamento controle, foram

higienizados com agua corrente.

4.1.2 Analise microbioldgica das hortalicas

Cerca de 25 g da alface foram coletadas de diferentes pontos da hortalica ja
higienizada, com o auxilio de uma pinga estéril. Posteriormente, foi adicionado 225
mL de solucao salina estéril (0,85%) a hortali¢ca, obtendo-se assim a primeira diluicao,
correspondente a 101. A homogeneizacao da mistura foi realizada com auxilio de um
“stomacher” por 60 segundos. A partir dessa primeira diluicdo foram realizadas
diluicdes decimais seriadas (102, 103, 10 e 10°°), semeadas na superficie dos meios

seletivos, obtendo 7 nimeros de amostras.
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Os microrganismos investigados para avaliacdo do processo de higienizagao
foram bactérias aerobias mesofilas heterotréficas em agar padrdo para contagem
(PCA, Difco), fungos filamentosos e leveduras (agar batata dextrose, pH 3,5, HIMedia)
e coliformes totais e E. coli (dgar chromID coli ID, Biomerieux). As placas contendo o0s
meios PCA e Chrom ColilD foram incubadas a 36 + 1°C por 48 horas, enquanto que
0 agar batata dextrose foi incubada 25 + 1°C, por 7 dias. Apos o periodo de incubacao,
as placas contendo entre 30 e 300 Unidades Formadoras de Col6nia (UFC) foram
selecionadas, contadas e os resultados foram expressos em UFC/g do alimento

analisado.

4.1.3 Analise parasitoldgica das hortalicas

Apos realizadas as diluices seriadas, as amostras, referentes a diluicdo 1071,
foram processadas conforme o método de Lutz, também conhecido como Método de
Hoffmann, Pons e Janer, (1934) ou Técnica de Sedimentacdo Espontanea. Essa
técnica é utilizada para diagnosticar ovos e larvas de helmintos e cistos de
protozoarios (CHAVES et al.,, 2006). As amostras contendo solucdo salina foram
acondicionadas em béqueres sob placa de agitacdo por 15 minutos. Posteriormente,
as amostras foram filtradas, com auxilio de funil com gaze para calices de
sedimentacao identificados, mantidos na geladeira por periodo overnight. Apos 24
horas, foi coletada uma aliquota do material do fundo do calice (sedimento), com o
auxilio de uma pipeta de 200uL e transferido para uma lamina (uma gota).
Posteriormente, a lamina foi montada adicionando-se uma gota de lugol ao sedimento
coletado e uma laminula. A leitura das laminas foi realizada em microscépio Optico
binocular Nikon/Eclipse E100..

4.1.4 Andlise estatistica

Para andlise estatistica dos sete resultados obtidos com os tratamentos foi
empregada a Analise de Variancia (ANOVA), seguida de teste de Tukey, para a
verificacdo de diferencas estatisticas (nivel de significancia de 5%), em relacéo aos

microrganismos investigados.
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4.2 Capacitacdo dos Manipuladores de alimentos sobre Boas Préticas de
Manipulagcao (BPM)

O material didatico elaborado para o curso de capacitacdo foi preparado com
base no Regulamento Técnico de Boas Praticas de Servicos de Alimentag¢édo (BRASIL,
2004), além de cartilhas e imagens livres disponiveis na internet sobre capacitacéo de
manipuladores de alimentos. Durante as aulas foram reproduzidos videos que
estavam disponiveis para uso no site da ANVISA (BRASIL, 2015). A cartilha de apoio
foi desenvolvida para transmitir as informac6es de maneira simples e pratica aos
manipuladores, utilizando imagens ilustrativas, com frases curtas dos procedimentos
corretos a serem utilizados. Dentre 0s quais, a sequéncia passo a passo para
adequada higienizacao das hortalicas, das maos e etc. Além disso atividades praticas
ilustrando a necessidade da realizacao da correta higienizacdo das maos, utensilios,
equipamentos e superficies e a prevencdo da contaminacao cruzada também foram

planejadas e desenvolvidas ao longo do curso de capacitagao.

4.5 Qualidade microbioldgica e parasitolégica de amostras de hortalicas
higienizadas e servidas cruas no estabelecimento, apds a capacitacdo dos
manipuladores quanto as BPM

4 5.1 Coleta das amostras

No segundo dia do curso de capacitacdo, apO0s 0 treinamento sobre
higienizagcdo de frutas e hortalicas, uma amostra hortalica higienizada foi coletada
para analise microbiolégica. Posteriormente, foi feito um monitoramento das hortalicas
higienizadas e servidas para 0 consumo no restaurante, com a coleta de duas
amostras, duas vezes por semana, durante dois meses. As amostras foram
acondicionadas em sacos estéreis e transportadas até o Laboratorio de Microbiologia
do Polo Ajuda (UFRJ — Campus Macae€), sob refrigeragdo, onde foi conduzida a

analise microbioldgica e parasitolégica das mesmas.
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4.5.2 Analise microbioldgica e parasitoldgica

Para o preparo da amostra, cerca de 25 g da alface foi coletada de diferentes
pontos da hortalica (superficie e profundidade) com o auxilio de pingcas estéreis e
acondicionadas em sacos estéreis. Posteriormente, foi adicionado 225mL de solucéo
salina estéril (0,85%) a hortalica, obtendo-se assim a primeira diluicdo,
correspondente a 101. A mistura foi homogeneizada por 60 segundos em “stomacher”.
A partir dessa primeira diluicdo foram realizadas diluicdes decimais seriadas (102, 10
3, 10“ e 10°), semeadas na superficie dos meios seletivos e inoculadas nos tubos

contendo com caldo EC.

Para esse ensaio, além das contagens dos microrganismos indicadores de
qualidade (contagem total de bactérias aerébias mesdfilas e fungos filamentosos e
leveduras) e de seguranca (Coliformes totais e E. coli) conforme secao 3.1.2, também
foi determinado o numero mais provavel (NMP/g) de coliformes termotolerantes,
conforme previsto na RDC n° 12/2001 (Brasil, 2001).

A andlise dos coliformes termotolerantes foi realizada em caldo EC pela técnica
dos tubos multiplos. Uma aliquota de 1 ml das diluic6es 10-1, 10-2 e 10-3 da amostra
homogeneizada foi inoculada em cada tubo contendo 10 ml de caldo EC (Difco) e
tubos de Durhan invertidos. Incubou-se os tubos a 45 + 0,2°C, por 24 a 48 horas em
banho-maria. Apos esse periodo os tubos que apresentaram turvacao e producéo de
gas foram considerados positivos. Os resultados foram expressos como NMP/g do
alimento analisado ap6s consultar a tabela do NMP (BRASIL, 2010).

Para a analise parasitoldégica, 0 mesmo procedimento citado anteriormente foi

adotado.
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5 Resultados e Discussao

5.1 Avaliacédo da eficicia de diferentes métodos de higienizagcdo de
hortalicas

A partir dos resultados das contagens de bactérias aerdbias mesdfilas totais,
fungos filamentosos e leveduras, coliformes totais e E. coli (Figuras 1, 2, 3 e 4) obtidas
nos diferentes tratamentos (To: Controle; Ti: agua; T2: Hipoclorito de sodio e Ta:
Vinagre) observa-se que de uma forma geral os tratamentos promoveram uma
reducdo das contagens em relacao ao controle (To: amostras néo lavadas).

Na andlise de fungos filamentosos e leveduras total (Figura 1), foi possivel
observar que ndo houve reducéo estatisticamente significativa das contagens obtidas
no controle e tratamento com agua, enquanto que os tratamentos em que foi utilizado
hipoclorito de sddio ou vinagre apresentaram uma reducao significativa em relacdo ao
controle. Os valores médios de unidades logaritmicas de UFC/g (log UFC/g)

encontrados foram 6,2; 5,5; 4,7; 4,9 para To, T1, T2 e T3, respectivamente.
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Figura 1- Contagem de fungos filamentosos e leveduras (log de UFC/g) dos quatro

tratamentos avaliados.
(@) |etras iguais indicam que n&o houve diferenca significativa e letras diferentes indicam que o resultado
da andlise apresentou diferenca significativa (One Way ANOVA, Tukey pos-teste; p < 0,05).

Portanto, os resultados apresentados na figura 1 demonstram que a
higienizacdo realizada com o hipoclorito de s6dio e vinagre foi efetiva promovendo
uma reducdo significativa de fungos filamentosos e leveduras totais quando
comparadas com o controle. Este fato reafirma a necessidade da correta manipulacao



37

e preparo desses alimentos, seguindo as Boas Praticas de Manipulagdo, a fim de
garantir as condic¢des higiénicas desse produto, frequentemente consumidos crus.

Os sanificantes testados neste estudo sao utilizados pela maioria da populacéo
brasileira, e recomendados pela ANVISA como medidas a serem adotadas nas BPM
(EMBRAPA, 2006). Por este motivo é importante que haja uma maior divulgacdo de
seu uso correto e real eficacia.

Ja foi constatado que ao seguir as instru¢cdes do Ministério da Saude sobre a
utilizacdo da agua sanitaria como sanificante, respeitando o tempo e concentracao
indicada, esta foi eficaz quando comparado ao sanificante comercial a base de cloro
e ao vinagre, evidenciando a importancia de se estudar mais sobre o tema e
apresentar modelos educativos com relacéo a sanificacdo de hortalicas, verduras e
frutas para a populacdo (MACEDO, 2011).

Na contagem de bactérias mesobfilas total (Figura 2), foi possivel notar que em
relacdo ao controle houve uma reducgéo estatisticamente significativa para todos os
tratamentos. Além disso, houve uma reducéo significativa no tratamento com vinagre
(T3) quando comparado ao tratamento com a agua (To). Os valores médios das
contagens em log (UFC/g) encontrados para bactérias totais aerdbias mesofilas foram
6,8;5,9;5,6 e 52 paraT0, T1, T2 e T3, respectivamente.

Em trabalho realizado por TADEU et. al. (2007), concluiu-se que o vinagre
constitui uma boa alternativa para a sanitizagcdo de hortalicas substituindo os
compostos clorados, pois estes vém apresentando uso limitado devido a formacao de

substancias cancerigenas.
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Figura 2 — Contagem Bactérias mesdfilas total (log de UFC/g) dos quatro
tratamentos avaliados.

@) etras iguais indicam que néo houve diferenca significativa e letras diferentes indicam que
o resultado da andlise apresentou diferenca significativa (One Way ANOVA, Tukey pés teste;
p <0,05).

O estudo de NASCIMENTO (2003) comparou a acao de diferentes
desinfetantes na sanitizacdo de uvas e retratou que os melhores resultados para
microrganismos aerobios mesofilos e bolores e leveduras foram atingidos, quando o
acido acético foi utilizado. Entretanto, como havia uma baixa contaminacéo inicial de
coliformes totais e fecais (média 1,67 logUFC/g), todos os sanitizantes utilizados
(hipoclorito de sddio a 200 ppm, vinagre a 6%, 25% e 50%, acido peracético a 80 ppm,
acido acético a 2% e 4%, dicloroisocianurato de sodio a 200ppm), apresentaram
desempenho semelhante frente a esses grupos de microrganismos. Os tratamentos a
base de acido acético foram melhores ou semelhantes a acédo do hipoclorito de sédio,
no entanto, comparando os dois compostos clorados utilizados, ambos tiveram acao
similar.

No grafico para contagem de coliformes totais (Figura 3), grupo considerado
indicador de seguranca microbioldgica, foi possivel observar que em relacdo ao
controle houve uma reducao estatisticamente significativa somente no tratamento com
vinagre. Para pesquisa de E. coli somente a amostra controle apresentou contagem,
com valores médios de 4,2 unidades log de UFC/g. Os valores médios de log (UFC/Qg)
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encontrados para coliformes totais foram 5,4; 4,6; 4,1 e 3,4 para To, T1, T2 e Ts,
respectivamente.
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Figura 3 — Contagem de coliformes totais (log de UFC/g) dos quatro tratamentos
avaliados.
@<c)Letras iguais indicam que nédo houve diferenca significativa e letras diferentes indicam

gue o resultado da andlise apresentou diferenca significativa (One Way ANOVA, Tukey pés
teste; p < 0,05).

Ao comparar os resultados obtidos neste estudo com o de NASCIMENTO
(2003), a contaminacao inicial por coliformes totais e fecais no presente estudo, com
média 5,4 logUFC/g foi mais alta que a do outro autor (média 1,67 logUFC/g). Isto
pode ser reflexo do saneamento basico deficiente do municipio ou da falta de boas
praticas nas etapas de plantacdo, armazenamento e transporte do alimento.

J4 em estudo realizado por OLIVEIRA (2005), a contaminacédo inicial por
coliformes totais e fecais em alfaces obteve média de 1,21 logUFC/g, sendo também
menor que a média encontrada neste estudo, reforcando a hiptese da contaminacgéo

a partir da agua com saneamento precario.
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Figura 4 - Contagem E. coli (log de UFC/g) dos quatro tratamentos avaliados.

Diante do resultado encontrado na contagem de E. coli, podemos constatar que
apenas um simples processo de lavagem foi suficiente para remover tal
microrganismo do alimento, provavelmente devido a baixa contaminacao inicial das
alfaces com essa espécie de microrganismo. Nascimento (2003) encontrou valores
meédios de contaminacao inicial para E. coli menores que 1,0 logUFC/g.

De acordo com a média inicial, 4,2 logUFC/g encontrado neste estudo, mais
uma vez pode-se concluir que as etapas anteriores, como por exemplo, a etapa de
plantio ou transporte, apresentam falhas em relacdo as boas praticas, ja que apenas
uma simples lavagem foi o suficiente para remover tais microrganismos.

Segundo OLIVEIRA (2005) também € necessario considerar que os principais
surtos relacionados ao consumo de hortalicas ocorrem pela presenca de E. coli
0157:H7, que possui uma baixa dose infectante (aproximadamente 100 UFC/g).
Porém no presente trabalho, houve deteccéo de E. coli apenas no tratamento To, no
qual néo foi realizado nenhum tipo de lavagem ou sanitizagéo.

Na analise parasitoldgica, foram detectados cistos de Entamoeba histolytica,
ovos de Ascaris lumbricoides e larvas de ancilostomideos ou Strongyloides stercoralis
nos tratamentos Toe T1 (Figura 5), mostrando que a higienizagdo com o hipoclorito de

sodio e vinagre foram efetivos para remoc¢ao dos parasitas.
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Figura 5: Fotos dos parasitas encontrados nas amostras antes do curso. 1 e 3: ovos de Ascaris
lumbricoides encontrados em amostras de alface (Barras: 50 um e 100 um, respectivamente).

2: Larva de ancilostomideo ou Strongyloides stercoralis (Barra: 5 um).

A contaminagdo por estes parasitas nas hortalicas analisadas nesse estudo,
sugere a ocorréncia de préticas higiénico sanitarias inadequadas nos locais de cultivo
dessas amostras, como ja descrito anteriormente (NASCIMENTO & ALENCAR,
2014). Cistos de Entamoeba histolytica, ovos de Ascaris lumbricoides, larvas de
ancilostomideos e larvas de Strongyloides stercoralis sdo as formas contaminantes
destes parasitas para 0 homem, sendo altamente resistentes no meio externo e
associadas com a veiculagéo por agua e alimentos contaminados e infeccdo ativa pela

penetracdo das larvas na pele do homem.

Parasitas como Entamoeba histolytica, Giardia lamblia, Cryptosporidium
parvum, Ascaris lumbricoides e Trichuris trichiura sugerem uma possivel propagacgéo

associada a praticas de irrigacdo inadequadas, que muitas vezes séo feitas com agua
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de fontes contaminadas, visto que tais parasitas sdo enteroparasitas de veiculacéo
hidrica (FALAVIGNA et. al, 2005). Além disso, o reuso de material proveniente de
estacdes de tratamento de esgoto como adubo para cultivo de vegetais s6 pode ser
realizado apos a analise microbiologica e parasitoldgica deste material. A presenca
de ovos de Ascaris lumbricoides € um dos requisitos para a nao reutilizacdo deste
material como adubo organico, uma vez que este ovo € altamente resistente as
condi¢cBes do meio externo e a diversos tratamentos higienizantes utilizados (Paulino
et al., 2001, Norma Técnica CETESB L5.551, 2013).

5.2 Desenvolvimento de material educativo e a capacitagdo dos
manipuladores

Uma cartilha de apoio sobre higienizagc&o de hortalicas, foi elaborada, baseada
nos conceitos de Boas Praticas de Manipulacéo (Figura 6) (BRASIL, 2004), contendo
ilustracdes e linguagem simplificada. Esta foi impressa e fornecida aos manipuladores
durante o curso de capacitacao, facilitando a visualizacdo dos alunos em relacéo ao
procedimento de higienizagdo. Além disso, um pdster sobre higienizacdo das maos
também foi elaborado, impresso e exposto na cantina, onde os manipuladores foram
treinados. As aulas teéricas foram elaboradas com recursos audio visuais e projetadas

com auxilio de um Datashow.
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Figura - 6 Cartilha elaborada para os alunos do curso com instru¢cdes de como higienizar

a alface.

Um estudo elaborado por Crisitina (2013) também empregou para a confeccdo

do material de treinamento métodos variados de exposi¢édo do conteudo, destacando
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gue treinamentos devem explorar as diversas formas de aprendizado, como sentidos
visual, auditivo, prética, discussdo em grupo, etc., empregando linguagem adequada
ao publico alvo, que seja atrativa e desperte o estimulo, de forma a despertar a

atencao dos alunos, e criar o interesse e comprometimento dos mesmos.

O curso de Capacitacdo de Manipuladores de Alimentos foi realizado na
Cantina Universitaria de um dos Polos do Campus UFRJ/Macaé. A acéo educativa
teve uma carga horaria total de 8 horas, divididas em 4 aulas tedricas e 2 aulas
praticas (Figura 7), abordando os seguintes temas: contaminantes alimentares,
doencas transmitidas por alimentos, manipulacéo higiénica dos alimentos e boas
praticas, conforme previsto na Resolucdo RDC 216/2004 (BRASIL, 2004).

Nesta acdo os conceitos tedricos foram fundamentados nas conclusdes obtidas
com 0s experimentos praticos realizados durante o curso. Atividades praticas de apoio
para cada um dos temas abordados foram utilizadas valorizando a participagéo ativa
dos manipuladores. O objetivo principal da pratica educativa foi capacitar os
manipuladores de alimentos com relacéo as boas praticas de manipulacdo e quanto
aos processos de higienizacao, facilitando a adocdo de medidas que minimizem o
risco de contaminacao dos alimentos. Foi utilizada uma linguagem simplificada e rica
em recursos audiovisuais para facilitar o aprendizado dos manipuladores. As acdes
educativas praticas foram realizadas no préprio ambiente de trabalho e contaram com
as seguintes atividades: dinamica de contaminagcao de maos e contaminacgao cruzada.

Segundo Souza et al (2006), ha uma maneira eficaz de se educar o
manipulador que é fazé-lo conhecer como 0s microrganismos potencialmente
veiculadores de doencas de origem alimentar atuam no hospedeiro humano e o que
deve ser feito para oferecer alimentos seguros, além de ensina-los a maneira correta
de higienizacdo de alimentos, do ponto de vista microbiolégico.

Inicialmente, houve uma resisténcia dos manipuladores para assistir as aulas,
porém, como O objetivo era repassar o conteudo com simplicidade e dinamica,
gradativamente os manipuladores sentiram-se confortaveis em participar das aulas,
dando relatos de experiéncias proprias de sua rotina diaria, promovendo uma troca de
informacgdes e introduzindo o conteudo de forma mais natural. Desta forma, todo o
conteudo foi transmitido. Os manipuladores participaram das praticas com curiosidade
e gquando os resultados eram divulgados, os funcionarios se mostravam interessados

e surpresos (Figura 7).
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Figura 7 Fotos da aula pratica e da aula teérica.

Segundo CRISTINA et. al. (2013), ap6s o curso 0s manipuladores dao maior
importancia em higienizar corretamente todos os vegetais, folhosos e frutas que seréo
consumidos sem casca e Crus.

As principais dificuldades encontradas no aprendizado dos manipuladores
deste estudo foram: o nivel de escolaridade, que dificulta a compreensdo de
contelidos abstratos e entendimento sobre a importancia da manipulacdo adequada
para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos; a indisponibilidade de
horérios para a realizacdo do treinamento e a auséncia de participacdo da geréncia.
Outros elementos tidos como obstaculos a mudanca de habito foram os vicios que os
funcionarios adquirem durante o transcorrer de sua vida profissional ou em outras
empresas. Devido a existéncia de manipuladores com nivel de escolaridade baixo,
optou-se pelo uso de material educativo mais pratico, envolvendo grande quantidade
de figuras e videos, tornando a participacao destes manipuladores mais efetiva.

Além das dinamicas e atividades préaticas realizadas durante o curso,
experimentos em laboratério também foram conduzidos de modo a monitorar a
adocdo dos procedimentos de BPF e utilizar essas informacdes como forma de
incentivo e desafio aos manipuladores, para melhoria das atividades rotineiras. Apos
0 curso, foi observado que algumas condutas estavam sendo praticadas de forma
correta pelos manipuladores. Entretanto, alguns detalhes ainda necessitavam de
melhoria e adequacdo, como a elaboracdo e execucdo de Procedimentos
Operacionais Padrdo (POP), propostos no curso de Capacitacdo, para varias
atividades realizadas no restaurante, dentre as quais a higienizacdo das frutas e

hortalicas.
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A ANVISA (BRASIL, 2002), através da RDC 275 aprova o regulamento técnico
de procedimentos operacionais padronizados (POP) aplicados a lista de verificagéo
das BPF de alimentos, que tem como objetivo estabelecer os padrbes operacionais
padronizados que contribuam para a garantia das condi¢cdes higiénico-sanitarias

necessarias ao processamento de alimentos, complementando as BPF.

O POP é um documento que descreve passo a passO COmMoO executar as
tarefas no estabelecimento, e destaca como fazer, quem deve fazer, a frequéncia, e

0S materiais necessarios a realizagédo da tarefa. (BRASIL, 2002).

O POP é de grande importancia pois padroniza as atividades, obrigando o
manipulador a seguir os procedimentos, eliminando assim, os detalhes que ainda

possam necessitar de melhorias.

5.3 Qualidade microbiolégica e parasitolégica de amostras de hortalicas
higienizadas e servidas cruas no estabelecimento apés a capacitacao

Apods o curso de capacitacao, foi realizado um monitoramento do processo de
higienizacdo das hortalicas e da qualidade microbioldgica e parasitolégica por 60 dias.

Nesse periodo, foi observado que apesar dos manipuladores continuarem
higienizando as hortalicas seguindo as orientacdes repassadas no curso, de forma a
garantir a qualidade das hortalicas oferecidas, nem sempre a dosagem recomendada
e o tempo de acédo do sanificante eram checados por algum responsavel.

Um total de 16 amostras de hortalicas higienizadas e servidas cruas no
restaurante foram analisadas e o resultado das contagens de bactérias totais aerdbias
mesofilas, fungos filamentosos e leveduras, coliformes totais, E. coli, coliformes
termotolerantes e presenca de parasitos esta demonstrado na Tabela 3.

Em relacdo aos indicadores de qualidade, o valor médio da contagem de
bactérias aer6bias mesodfilas totais encontrado foi de 3,75 x 10° UFC/g, variando de
8,8 x 102 UFC/g a 3,8 x 10° UFC/g (est). J& os valores obtidos para contagem de
fungos filamentosos e leveduras, apresentaram média 3,0 x 10° UFC/g, variando de
3,0 x 10% UFC/g e maximo de 1,9 x 107 UFC/g. Os valores médios obtidos para ambos
0s grupos de microrganismos indicadores avaliados foram equivalentes (mesma

ordem de grandeza) aquelas contagens obtidas nas amostras higienizadas (vinagre
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e/ou hipoclorito) previamente no laboratério, onde foi avaliado os métodos de
higienizacdo (Secao 5.1).

Para coliformes totais, o valor médio encontrado foi de 3,8 x 10° UFC/g, com
minimo de 1,6 x 10%® UFC/g e maximo de 3,8 x 10% UFC/g (est). Trés amostras

apresentaram contagens para E. coli variando de 1,0 x 10% a 3,0 x 103 UFC/qg.
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Tabela 3 Andlise microbioldgica e parasitoldgica das hortalicas higienizadas coletadas no restaurante,

apés o curso, com sua condicdo higiénico-sanitaria. Amostras em negrito
impréprias para consumo, segundo RDC 12/2001 (BRASIL, 2001).

Amostras Data

04/09

22/09
23/09

01/10

14/10

28/01

15/09

16/09

22/09

23/09

01/10

02/10

14/10

28/10

14/10

28/10

BMA

(UFC/g)

9,0x10°

2,0x10°
4,0x10°

3,0x10°

3,5x10*

2,0x10°

4,0x10°
est?

2,0x10°

6,5x10°

6,0x10*

5,0x10°

2,5x10°

2,5x10*

4,0x10°

5,0x10°

1,5x10°

FFL
(UFC/g)

2,0x107

1,0x10°
3,0x10°

1,0x10°

1,5x 10°

2,5x10°

1,5x10°

2,0 x 10*

2,0X 10°

3,0X 10°

6,5 X 10°

6,5 X 10°

1,5x10°

8,0 x 10*

2,0x10*4

5,0 x 10°

cT
(UFC/g)

3,0x103

3,0x10°
8,0x103

2,0x103

2,5x10°

3,0x10*

9,0x 10°

3,0x 10*

6,0 X 10°

6,0 X 103

2,5X 103
2,0X10°
2,5x 103
4,0 x 10°

est.

2,0x 10*

5,5 x 103

E. coli
(UFC/g)

5,5 x 103

<1,0 x 10?
<1,0 x 10?

2,0X10?

<1,0 x 102

<1,0 x 10?

<1,0 x 10?

<1,0 x 10?

3,0X 10°

<1,0 x 10?

1,0 X 10?

<1,0 x 10?

<1,0 x 10?

<1,0 x 102

<1,0 x 102

<1,0 x 10?

CTT

(NMP/g)

< 3x10?!

< 3x10?!
< 3x10?!

2,5x10?

9,5x10*

2,5x10?!

2,5x10%

2,5x10?!

< 3x10!

2,5x10?

2,5x10?

2,5x10!

9,5x10?

1,0x10*

1,0x103

7,5x10*

Parasitas

Cisto de Giardia
lamblia
Ovo de Ascaris
lumbricoides.
Ovos de Ascaris
lumbricoides.

Ovos de Ascaris
lumbricoides.

Ovos de Ascaris
lumbricoides.

foram consideradas

Condigao
higiénico-

sanitaria

Satisfatorio

Satisfatério

Satisfatorio

Insatisfatorio

Satisfatério

Satisfatério

Insatisfatorio

Satisfatério

Satisfatorio

Insatisfatorio

Insatisfatorio

Satisfatorio

Insatisfatorio

Satisfatério

Insatisfatorio

Satisfatorio

agst: NUumero estimado, fora do intervalo (30-300 UFC) aceitavel de contagem, segundo a técnica

utilizada,;

Coliformes totais; CCT — Coliformes termotolerantes.

BMA — Bactérias mesofilas aerdbias totais; FFL — Fungos filamentosos e leveduras; CT —
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Como citado anteriormente, a resolucdo RDC n° 12 de 2001 publicada pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001) estabelece os padrdes
microbioldgicos para alimentos, incluindo amostras de hortalicas frescas, "in natura”,
preparadas (descascadas ou selecionadas ou fracionadas) sanificadas, refrigeradas
ou congeladas, para consumo direto. Esta legislacdo estabelece que hortalicas
(legumes e similares) frescas, “in natura”, preparadas (descascadas, selecionadas ou
fracionadas) sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo direto devem
apresentar coliforme de origem fecal (NMP): maximo, 102 coliformes termotolerantes/g
e auséncia de Salmonella spp. em 25g do alimento (BRASIL, 2001).

A partir do resultado da contagem de coliformes termotolerantes obtidos das
hortalicas coletadas no restaurante apds a capacitacao, foi possivel constatar que
cinco amostras (31% - valores em negrito) se encontram com valores acima do limite
estabelecido pela resolucdo anteriormente citada e foram consideradas impréprias
para o consumo. Embora a referida legislacdo também preconize auséncia de
Salmonella sp. em 25g do alimento analisado, a pesquisa deste Ultimo microrganismo
nao foi realizada, limitando a conclusdo sobre aprovacdo global das amostras
analisadas, de acordo com a legislagéo vigente.

Embora estivessem higienizadas, as hortalicas estavam improprias para
consumo, e a possivel causa disto se encontra na falha em relacdo as boas praticas
e ao cumprimento das etapas estabelecidas no POP.

Segundo estudo realizado por NASCIMENTO (2014), a determinacdo do
NMP/g de coliformes totais e termotolerantes em amostras tratadas com agentes
higienizantes apontou que todas as amostras tratadas com solucao de acido acético
a 6,6% mantiveram niveis elevados de contaminacao por coliformes totais, enquanto
gue para coliformes termotolerantes apenas 50% dos estabelecimentos analisados
apresentaram média global de contaminacdo aceitavel, conforme a legislacédo
brasileira.

No restaurante onde foi realizado o presente estudo, o agente utilizado também
era o acido acético, em relagdo ao controle, as amostras tratadas com este agente
nao mantiveram niveis elevados de contaminacdo por coliformes totais, e para
coliformes termotolerantes, a média de contaminacéo encontrou-se elevada.

No presente estudo, os valores encontrados para aerébios mesofilos nao
estavam dentro dos limites relatados por BRACKETT (1994), ja os fungos

filamentosos e leveduras, encontram-se parcialmente dentro dos limites normais,
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embora ambos ndo sejam regulamentados por lei no Brasil. Estes limites sao de 4,0
logUFC/g para microrganismos aerébios mesdfilos e 6,0 logUFC/g para fungos
filamentosos e leveduras, em média.

Os resultados obtidos a partir da analise parasitologica, revelaram que quatro
amostras estavam improprias para consumo, ja que houve a presenca de parasitos,
como ovos de Ascaris lumbricoides e cistos de Giardia lamblia (Figura 8), dentre as
quais, trés em comum com os resultados insatisfatérios para padréo microbiol6gico.

Relacionando os resultados obtidos dos microrganismos indicadores com 0s
parasitas observamos que seis amostras (37,5%) se encontraram improprias para o
consumo, ja que mesmo com os limites de microrganismos indicadores dentro dos
padrbes aceitaveis, uma amostra de couve (dia 14/10) apresentou ovos de Ascaris
lumbricoides, considerando-a imprépria para consumo.

O estudo investigativo de parasitas intestinais tem por finalidade precisar as
doencas relevantes e seus respectivos agentes etioldgicos que se encontram
repartidos por todo o mundo, de forma endémica ou epidémica, examinando as areas
de maior incidéncia ou prevaléncia e os elementos que favorecem a proliferacdo
dessas parasitoses, para que possam ser diagnosticados e utilizados programas de
controle e de tratamento (PEREIRA; FERREIRA; KOIFMAN, 2008).

A partir dos resultados encontrados neste trabalho, pode-se considerar elevado
o percentual de contaminacéao por helmintos e protozoarios, uma vez que as amostras
encontravam-se higienizadas. Portanto, esperava-se que estes ndo fossem
detectados nas amostras. Isso pode advir em razédo da contaminagcédo do solo e da
agua de irrigacdo, desde a colheita até a preparacdo nas cozinhas de casas, escolas
e outros logradouros, tendo em vista a dificuldade que o municipio de Macaé enfrenta
com relacdo ao saneamento basico, além da contaminacao realizada pelo proprio
manipulador, que pode ndo seguir conceitos basicos de educacédo sanitaria, como o
ato de lavar as maos apos a utilizacdo do sanitario. Alem disso, a lavagem das
hortalicas deve ser realizada com agua corrente antes a apos a sanificacdo, uma vez
gue os ovos de parasitos possuem a capacidade de se aderirem a superficie da
hortalica, exigindo também uma lavagem mecéanica do alimento.

A higienizacdo de frutas e hortalicas contaminadas com ovos de Ascaris
lumbricoides se torna mais dificil, uma vez que eles possuem grande capacidade de
aderir a superficies (no ambiente ou em alimentos), ndo sendo removidos com

facilidade por lavagens (Massara et al., 2003). Acha & Szyfres (1997); Gostin et al.
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(2000) comprovaram que 100% de contaminagao por helmintos provavelmente
ocorre pelo contato estreito de tal parte do vegetal com o solo que pode abrigar 4gua
contaminada e fezes de animais de sangue quente. Ja Gostin et al. (2000) e Pacheco
et al. (2002) supuseram que a agua de irrigacdo, sem controle prévio pode ser a

potencial fonte de surto de doencas parasitarias.

Figura 8: Fotos dos parasitas encontrados nas amostras apos o curso. 1. ovo de Ascaris
lumbricoides encontrados em amostras de couve. 2: cisto de Giardia intestinalis encontrado em

uma amostra de couve.



51

6 Consideracodes finais
6.1 Concluséo

De uma forma geral, os tratamentos de higienizacdo testados promoveram
uma reducado das contagens microbioldgicas, sendo o tratamento com vinagre aquele
que apresentou uma reducdo estatisticamente significativa em relacdo ao controle,
para todos 0s microrganismos testados. E. coli e parasitos foram encontrados apenas
nas amostras controle, as quais nao foram higienizadas, comprovando a eficacia dos

procedimentos.

Essa informacdao foi utilizada como orientagdo no curso de capacitacdo dos
manipuladores de alimentos, no qual o tema foi discutido e demonstrado a importancia

de se utilizar a metodologia correta de higienizacdo para frutas e hortalicas.

Cerca de 37% das hortalicas servidas na cantina, avaliadas apds o curso de
capacitacdo, foram consideradas improprias para consumo, demostrando falha no
processo de higienizacao realizado pelos manipuladores, ndo garantindo a inocuidade
desses alimentos, uma vez que ovos de determinados parasitos possuem a
capacidade de aderir a supeficie do alimento, necessitando de uma higienizacdo

mecanica para sua retirada.

Esses dados evidenciaram a importancia da implementacéo das boas praticas
de manipulacéo nos servi¢os de alimentacdo do municipio, com adocdo de POPs e
adequacao das nao conformidades, em todas as etapas de producdo do alimento,

para a garantir o fornecimento de alimentos seguros ao consumidor.
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