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RESUMO

O aumento das refeicOes realizadas fora dos lares cresceram também as Unidades
de Alimentacédo e Nutricao e isso pode estar contribuindo para o crescimento de novos
casos de intoxicacBes alimentares. Estudos demonstram que os manipuladores de
alimentos sdo os principais portadores de micro-ganismos capazes de causar
Doencas Transmitidas por Alimentos. Staphylococcus aureus e Escherichia coli estéo
entre 0S micro-organismos com maior prevaléncia nas andlises microbiolégicas
realizadas nas maos dos manipuladores de alimentos. O Staphylococcus aureus em
humanos tém as fossas nasais como principal reservatério e sdo encontrados nas
maos e na pele, a Escherichia coli faz parte da flora intestinal do homem e animal de
sangue quente, porém essas bactérias em quantidades excessivas causam danos a
saude humana. O objetivo deste estudo € revisar sobre 0s micro-organismos mais
prevalentes em méaos de manipuladores de alimentos nas Unidades de Alimentagcao
e Nutricdo. Trata-se de um estudo de reviséo narrativa, os artigos selecionados foram
coletados por meio de buscas nos bancos de dados: Biblioteca Virtual em Saude
(BVS) e Scientific Electronic Library Online (SciELO) publicados nos ultimos 10 anos.
O Staphylococcus aureus foi 0 micro-organismo mais encontrado nas analises
microbiolégicas realizadas nas maos dos manipuladores de alimentos, seguido dos
coliformes termotolerantes, mostrando deficiéncia na higienizacdo das maos dos
manipuladores de alimentos que atuam nas Unidades de Alimentac&o e Nutricdo. E
necessario criar acées estratégicas de boas praticas para ajudar a reduzir os riscos
de contaminacao alimentar causadas pelas maos dos manipuladores de alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: manipulador de alimentos, micro-organismo patogénico, maos
de manipuladores de alimentos



ABSTRACT

The increase of meals carried out outside the homes, the unit of feeding and nutrition
also grew and this may be contributing to the growth of new cases of food poisoning.
Studies have shown that food handlers are the main carriers of microorganisms
capable of causing foodborne diseases. Staphylococcus aureus and Escherichia coli
are among the microorganisms with the highest prevalence in microbiological analyzes
carried out in the hands of food handlers. Staphylococcus aureus in humans have the
nasal cavities as the main reservoir and are found in the hands and skin, Escherichia
coli is part of the intestinal flora of man and warm-blooded animal, but these bacteria
in excessive amounts cause damage to human health. The objective of this study is to
review the most prevalent microorganisms in the hands of food handlers in the Food
and Nutrition Units. It is a narrative review study, the articles selected were collected
through searches in the databases: Virtual Health Library (VHL) and Scientific
Electronic Library Online (SciELO) published in the last 10 years. Staphylococcus
aureus was the microorganism most found in the microbiological analyzes carried out
in the hands of food handlers, followed by thermotolerant coliforms, showing deficiency
in the hygiene of the hands of the food handlers who work in the Food and Nutrition
Units. It is necessary to create strategic actions of good practices to help reduce the
risks of food contamination caused by the hands of food handlers.

key words: food handler, pathogenic microorganism, hands of food handlers
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1 INTRODUCAO

Com a expansao do numero de refei¢cdes fora dos domicilios, houve também
aumento das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), portanto é provavel que
com esse avancgo seja observado o crescimento de contaminagéo alimentar, uma vez
gue os alimentos sdo importantes veiculos para a transmissao de micro-organismos
patogénicos!?. Segundo Santos et al®* as UAN se destacam como locais propicios
para a ocorréncia de surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA).

As UAN sao formadas por um conjunto de areas e servigcos responsaveis pela
producdo e distribuicdo de refeicbes seguindo um padrdo dietético e higiénico-
sanitario, sob aspectos sensoriais e nutricionalmente equilibrados, ttm como objetivo
atender as necessidades nutricionais dos comensais®. A falta de higiene pessoal dos
manipuladores de alimentos nas UAN é um dos principais motivos para o surgimento
das DTA®. As maos dos manipuladores sdo importantes vias de contaminacéo, sob o
risco de ocasionar infeccdo e/ou intoxicacdo alimentar, sendo assim € de extrema
importancia que esses trabalhadores adquiram habitos de higienizar as maos com
frequéncia antes e apds a manipulagéo de alimentos e/ou quando trocar de atividades
inclusive ao usar o sanitario®’.

O despreparo dos manipuladores de alimentos em relacdo a frequéncia em
gue deve ser realizada a lavagem das maos e a técnica correta de higienizacao,
também sao fatores importantes para o surgimento de novos casos de DTA, mediante
isso deve-se pensar em formulacéo de estratégias para treinar esses manipuladores®.
Dados do Ministério da Saude apontam que em 2017 ocorreram cerca de mais de
6.500 mil casos de DTA no Brasil, sendo 39,2% na regido Sudeste, 33,9% na regido
Sul 15,9% na regido Nordeste, 6 % na regido Centro-oeste e 5,0% na regido Norte®.

Segundo Silva et al*° as intoxica¢cGes alimentares ocorrem devido a quantidade
excessiva de bactérias no organismo humano e esses micro-organismos liberam
substancias téxicas que se tornam prejudiciais a saude. Existe uma diversidade de
agentes etiolégicos causadores de doencas alimentares que apresentam uma
variedade de sintomas, desde diarreia, vomitos, nauseas até sintomatologias mais
graves®. Dentre 0s micro-organismos responsaveis pelas ocorréncias de surto de
DTA estdo a Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, virus da hepatite A e E, rotavirus entre outros®.

O Staphylococcus aureus em humanos tém as fossas nasais como principal

reservatorio podendo ser encontrados nas maos e na pele, esse micro-organismo



sobrevive por um longo periodo em locais secos, mas € sensivel a temperaturas
elevadas, a desinfectantes e a antissépticos!!. Escherichia coli pertence a familia
Enterobacteriaceae um bacilo Gram negativo, que faz parte da flora intestinal do
homem e animal de sangue quente, € uma bactéria anaerdbia facultativa que se aloja
na mucosa do célon'?. Em adicdo, o ataque da Escherichia coli nas células do
intestino promovem destruicdo da estrutura normal das microvilosidades intestinais,
geralmente adquirimos a E. coli logo apds o nascimento'®. O contagio por E. coli
ocorre através do contato com da 4gua, ou do alimento contaminado com material de
origem fecal®.

O S. aureus e os coliformes termotolerantes, principalmente E. coli, sdo os
micro-organismos mais encontrados nas maos dos manipuladores, portanto a
deteccdo de S. aureus indica contaminacdo por material nasal ou orofaringeo.
Enquanto a presenca de coliformes termotolerantes indica contaminagcédo de fezes
humana!3. Sdo micro-organismos que estdo presentes no organismo humano de
forma assintomética, porém quando em grandes quantidades acabam trazendo
danos a saide humana 4.

Algumas acdes podem ajudar a reduzir o risco de contaminacao dos alimentos
por mados de manipuladores, deve-se pensar em acdes educativas periddicas e
presenca de pias e sabonetes antissépticos em locais estratégicos para lavagem das
maos!®. Para avaliar os conhecimentos dos habitos higiénico-sanitarios dos
manipuladores de alimentos em creches no Juazeiro do Norte, foi aplicado um check-
list a esses colaboradores, e ao responderem todos demonstraram conhecimento
dos procedimentos corretos na hora de higienizar as méaos, porém os resultados
obtidos nas andlises microbioldgicas realizadas nas maos dos manipuladores ndo
estavam relacionadas com as informacdes do check-list, pois todos os manipuladores
apresentaram colonizac&o por bactérias patogénicas nas maos®.

Considerando a importancia do manipulador de alimento na veiculacdo de DTA
0 objetivo deste estudo foi descrever sobre 0s micro-organismos mais prevalentes
nas méaos dos manipuladores de alimentos nas Unidades de Alimentacéo e Nutri¢cao,
presumivelmente devido as praticas inadequadas de higienizacdo das maos durante

a manipulacao dos alimentos e/ou ao trocar de atividades.
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2 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de revisdo narrativa da literatura sobre os micro-organismos
mais prevalentes em maos de manipuladores de alimentos nas Unidades de
Alimentacéo e Nutricdo. Os artigos selecionados foram coletados por meio de buscas
nos bancos de dados: Biblioteca Virtual em Saude (BVS) e Scientific Electronic Library
Online (SciELO). Os critérios de inclusédo foram: artigos originais em portugués com
disponibilidade do texto completo, publicados nos ultimos 10 anos que abordassem
0os temas: contaminacdo por maos de manipuladores de alimentos e micro-
organismos patogénicos em méaos de manipuladores de alimentos. Foram utilizadas
palavras-chaves como: manipulador de alimentos, micro-organismo, maos de
manipuladores de alimentos. As buscas de dados ocorreram entre margo a novembro
de 2018.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste levantamento bibliografico foram encontrados 52 periodicos e deste total
foram selecionados 12 que atenderam os critérios de inclus&o. E relevante avaliar os
riscos que os manipuladores de alimentos representam a saude publica, quando ndo
sdo tomados os cuidados cabiveis nas areas de producdo dos alimentos. Dados
cientificos mostram que as maos dos manipuladores sédo locais propicios para
proliferacdo de bactérias.

Visando analisar a qualidade microbiologica dos alimentos da UAN de um
hospital no Rio Grande do Sul Schumann et al*® realizaram uma andlise
microbiolégica nas maos dos manipuladores de alimentos, para identificar a provavel
presenca de micro-organismos, 25 manipuladores participaram da pesquisa, onde
pode-se comprovar que todos 0s participantes estavam com as maos contaminadas
por coliformes totais e fecais com valores variando entre < 0,3 - 9,3 e < 0,3 - 2 240
NMP/maos, respectivamente, o S. aureus foi encontrado nas maos de apenas 6
manipuladores, entretanto os valores encontrados foram relativamente altos 4,2x10?
a 5,3x10° UFC/maos. Essa contaminacdo geral por coliformes totais e fecais pode
estar relacionada com a contaminacdo da agua, dos alimentos ou deficiéncia na
higienizacdo das méaos.

Diferente do resultado detectado no estudo de Kochanski et al'® no Alto
Uruguai -RS constatou 100% de positividade para presenca de S aureus nas maos
dos manipuladores de alimentos, pois os colaboradores que atuavam na area de pré-
preparo dos alimentos crus apresentaram maior quantidade do micro-organismos nas
maos, comparado ao encontrado nas maos dos manipuladores que trabalhavam nas
areas de coccdo, de preparo de sobremesas e no buffet. Os pesquisadores
verificaram que os manipuladores 01, 02 e 03, que atuavam no pré-preparo dos
alimentos, apresentaram 6,2x10%, 4,1x10?, 3,2x10* UFC/méos, enquanto o0s
manipuladores 04, 05 e 06 que atuavam nas areas de coccédo, de sobremesa e no
buffet apresentaram 1,9x10?%, 1,7x10* e 1,4x10* UFC/maos, respectivamente. O local
de pré-preparo dos alimentos crus onde 0s mesmos nao passaram por processo de
coccdo, o qual ajuda a reduzir ou eliminar os micro-organismos presente nos
alimentos, pode interferir para o crescimento de bactérias nas maos dos
manipuladores, elevando o risco de contaminagéo cruzada.

PONATH et al? realizaram estudo em 5 UAN no municipio de Ji-Parana-RO

para investigar a existéncia de micro-organismo nas maos del5 individuos que
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manipulavam alimentos e o0s manipuladores dos cinco estabelecimentos
apresentaram bactérias patogénicas nas méaos, os valores achados para s. aureus
7,57%, 8,57%, 14,71, 18,85% e 100% para coliformes totais 4,04%, 5,90%, 33,95%
34,76% e 100% e para mesofilos 10%, 33,89%, 11,29%, 77,11%, 100%
retrospectivamente. Esse resultado mostra provavel existéncia na deficiéncia da
higienizacdo das maos dos manipuladores dos cinco restaurantes.

Vinte e quatro manipuladores de alimentos da cozinha de um hospital
universitario participaram de uma andlise microbiologica e foi identificado presenca
de S. aureus e E. coli nas maos dos manipuladores, o S. aureus foi a bactéria que
mais se destacou neste estudo, pois 41,67% (10/24) abrigavam S. aureus e 29,17%
(7/24) abrigavam E. coli'’. A auséncia de higiene pessoal por parte dos colaboradores
sdo fatores importantes para o crescimento de bactérias como S. aureus e E. coli,
uma vez que esses micro-organismos estao presentes na microbiota da pele e do
intestino.

Figura 1. Frequéncia de micro-organismos patogénicos em maos de manipuladores

de alimentos nos estudos publicados na literatura.
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A partir do presente estudo foi demonstrado que o patégeno mais detectado
nas maos dos manipuladores de alimento foi o S. aureus, sendo demonstrado a
presenca em 83,3% (10/12) dos estudos avaliados, seguido dos coliformes
termotolerantes identificados em 33,3% (4/12). A E. coli e os coliformes totais foram
relatadas em 25% (3/12) dos estudos avaliados, porém vale ressaltar que o E. coli
também faz parte do grupo dos coliformes termotolerantes (Figura 1).



13

No estudo com o objetivo de avaliar a presenca de S. aureus e coliformes
termotolerantes em restaurantes institucionais e comerciais em Salvador-Ba, foram
investigados seis restaurantes institucionais e cinco comerciais, onde dos 6
restaurantes institucionais apenas 1 ndo detectou contaminacdo microbioldgica.
Enquanto nos demais restaurantes foi confirmado a presenca de S. aureus nas maos
dos manipuladores, nos restaurantes comerciais, apena 1 restaurante, estava fora do
padrao de referéncia 102 UFC/méaos para S. aureus, o resultado para coliformes
termotolerantes deu negativo em todos os estabelecimentos institucionais e
comerciais®.Considerando que 0 S. aureus é um dos micro-organismos responsaveis
pelos casos de DTA, as UAN precisam ser mais rigorosas na fiscalizacdo da higiene
pessoal dos manipuladores de alimentos, uma vez que esses individuos podem
contaminar o alimento de forma direta ou indireta.

Em contrapartida, resultado diferente foi encontrado nas analises realizadas
nas maos de 4 manipuladores de alimentos em uma UAN no estado de Sergipe, todas
as analises foram negativas para S. aureus, enquanto os coliformes totais e
termotolerantes estavam presentes nas méaos de todos os manipuladores da
unidade'®. A E. coli é uma das bactérias indicadoras de contaminacdo fecal,
conhecida como coliformes termotolerantes, que quando presente nas maos dos
manipuladores de alimentos, pode tornar o alimento nocivo trazendo danos a saude
humana.

Um estudo avaliou méaos de 25 manipuladores de alimentos para deteccao de
S. aureus e observaram que 56% (14/25) destes apresentaram com S. aureus nas
fossas nasais, no entanto, nenhum dos manipuladores apresentaram essa bactéria
nas maos'®. Isso mostra que é possivel realizar uma higiene das méos de maneira
eficiente, garantindo um alimento seguro aos usuérios deste local.

O compartilhamento de toalhas para a secagem das maos entre 0s
manipuladores pode favorecer o aumento do risco de contaminacdo alimentar nas
UAN. Ré et al?® verificaram que 40% (8/20) das manipuladoras que participaram do
estudo estavam com as maos colonizadas por S. aureus e houve maior quantidade
de bactérias nas maos de 4 colaboradoras que compartilharam a mesma toalha para
secar as maos, possivelmente devido ao contato repetido com esses micro-
organismos. As instalacdes sanitarias das areas de producao de alimentos devem ser
supridas de materiais destinado a higiene pessoal como: sabonete antisséptico,

toalha de papel entre outros’.
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Barbosa et al’! observaram que mesmo apés o treinamento dado aos
colaboradores sobre procedimentos corretos para higienizar as maos, foram
demonstrados valores elevados de S. aureus nas méos destes manipuladores. O
valor encontrado antes do treinamento foi de 3,99 log UFC/mé&o e apds o treinamento
foi de 4,2 log UFC/méo. Resultado semelhante foi observado no estudo de Medeiros
et al® realizado nas méaos de 3 manipuladores, as coletas para analise aconteceram
em dois momentos, na primeira etapa a coleta foi realizada sem nenhuma orientagao
dos procedimentos corretos para lavagem das méo, onde foram identificados valores
de 5,0x 103, e 1,0 x 103 para S. aureus, 4,3 x10, 0,9 x 10, 0,4 x 10 para coliformes
termotolerantes e 1,3x107, 2,2x102, 4,6x102 para contagem de BHAM nas méaos dos
manipuladores. Na segunda etapa, os pesquisadores divulgaram o resultado obtido
da primeira andlise e os manipuladores foram instruidos sob a forma correta de
higienizar as maos. No entanto os valores obtidos na segunda etapa ainda foram
consideravelmente alto 2,7x103, 1,3 x 10 e 0,1 x 10 para S. aureus, 0,3 x 102e 2,4 x
103 para os coliformes termotolerante 4,6 x104, 2,2x1083, 3,0x104 e para contagem de
BHAM. Portanto, € necesséario um trabalho de conscientizacdo mais efetivo para
garantir que o manipulador realize a higienizacdo adequada de suas maos, e que
esse individuo entenda que é de sua responsabilidade a garantia da qualidade
microbioldgica dos alimentos fornecidos aos comensais.

Um estudo realizado em 10 cozinhas de escolas publicas na cidade de
Morrinho foi demonstrado que 18% (9/50) dos manipuladores de alimentos que
compuseram a amostra do estudo possuiam E. coli nas maos e 11% (5/50) possuiam
outros micro-organismos?? . Em contrapartida, o Klebsiela sp foi o micro-organismo
com maior prevaléncia 64,29% (18/28) nas maos dos manipuladores no estudo de
Oliveira et al®, seguido do S. aureus com 14,29% (4/28) e o E. coli 7,14% (2/28)8. A
lavagem das méaos € a forma mais simples e adequada para controlar a proliferacédo
essas bactérias em locais que séo favoraveis ao seu crescimento como: nas maos,
na pele, nas superficies e nos utensilios que entram em contato com os alimentos.

O S. aureus foi o micro-organismo com maior prevaléncia na pesquisa
realizada por Neto et al*® onde 58,3% (21/36) dos manipuladores apresentam
positividade desta bactéria nas maos, ja entre os coliformes termotolerantes somente
5,55% (2/36) dos manipuladores possuiam esse micro-organismo. O treinamento
constante de boas praticas de manipulacdo de alimentos nas UAN, é necessaria para

reduzir a carga microbiana nestes estabelecimentos.
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O indice de néo conformidade na pesquisa de Pittelkow?* era de 61,11% antes
do treinamento continuo, apO0s 0 treinamento esse numero caiu para 27, 77%,
demonstrando que a capacitacdo adequada dos manipuladores de alimentos deve
ser efetiva, e € fundamental que ocorra frequentemente nas UAN. Os responséaveis
técnicos das UAN devem usar de acdes estratégicas para capacitar esses
trabalhadores e conscientiza-los dos riscos que eles oferecem aos comensais quando
os habitos de higiene pessoal sdo precarios. O uso de ferramentas de identificagéo

microbiologica pode auxiliar na conscientizagdo desses manipuladores.
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4 CONCLUSAO
Foi possivel concluir que o S. aureus € 0 micro-organismos com maior indice

de deteccao nas analises microbioldgicas realizadas nas méos dos manipuladores de
alimentos das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo observados nos estudos
publicados na literatura. Enquanto, os coliformes termotolerantes foi o segundo com
maior destaque nas pesquisas, a falta de higiene pessoal dos manipuladores de
alimentos é o principal motivo para o crescimento destes patdégenos nas UAN,
representando risco a saude publica. As a¢bes estratégicas criadas por responsaveis
técnicos nos locais de producdo de alimentos podem auxiliar na reducdo de
contaminagcdo cruzada provocada pela inadequada higienizacdo das maos dos

individuos que manipulam alimentos.
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