PROGRAMA DE POS-GRADUAGCAO EM VIGILANCIA SANITARIA
INSTITUTO NACIONAL DE CONTROLE DE QUALIDADE EM SAUDE

FUNDACAO OSWALDO CRUZ

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE HORTALICAS: A EFICACIA DO SISTEMA DE
HIGIENIZACAO EM UMA UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO LOCALIZADA NO
ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Karine da Costa Gaglianone

Rio de Janeiro

2015



Karine da Costa Gaglianone

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE HORTALICAS: A EFICACIA DO SISTEMA DE
HIGIENIZACAO EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
LOCALIZADA NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Dissertacdo de Mestrado Profissional apresentada ao
Programa de Pds-Graduacao em Vigilancia Sanitéria do
Instituto Nacional de Controle da Qualidade em Saude
da Fundacgé&o Oswaldo Cruz como requisito parcial para
obtencéo do titulo de Mestre em Vigilancia Sanitaria.

Orientadora: Silvia Maria dos Reis Lopes

Rio de Janeiro

2015



Catalogacéo na fonte
Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Salde

Biblioteca

Gaglianone, Karine da Costa

Avaliagdo Microbiolégica de Hortalicas: A eficacia do Sistema de Higienizagdo em
uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de uma Instituigdo Publica Federal localizada no
Estado do Rio de Janeiro/ Karine da Costa Gaglianone. — Rio de Janeiro: INCQS/Fiocruz,
2015.

90f.: il. tab.

Dissertacdo (Mestrado Profissional em Vigilancia Sanitaria). Programa de Pés-
Graduacao em Vigilancia Sanitaria, Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude.
Fundacéo Oswaldo Cruz. 2015

Orientadora: Silvia Maria dos Reis Lopes

1. Hortalicas. 2.DTA. 3.Salmonella spp. 4.Coliformes. 5.Sanitizantes. 6.Qualidade
microbioldgica.




Karine da Costa Gaglianone

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE HORTALICAS: A EFICACIA DO SISTEMA DE
HIGIENIZACAO EM UMA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
LOCALIZADA NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO

Dissertacao de Mestrado Profissional apresentada ao
Programa de P6s-Graduacédo em Vigilancia Sanitaria
do Instituto Nacional de Controle da Qualidade em
Saude da Fundag¢@o Oswaldo Cruz como requisito
parcial para obtencéo do titulo de Mestre em Vigilancia
Sanitaria.

Aprovado em: / /

BANCA EXAMINADORA

Antdnio Eugénio Castro C. de Almeida (Doutor)
Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude

Celio Mauro Viana (Doutor)
Universidade Federal Fluminense

Célia Maria Carvalho Pereira Araujo Romao (Doutor)
Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude

Silvia Maria dos Reis Lopes (Doutor) - Orientadora
Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Saude



Dedico este trabalho aos meus pais,
Carmelo e Sheila, por me amarem e nao
medirem esfor¢os em minha educagéao.



AGRADECIMENTOS
Agradeco imensamente:

- A Deus, por me manter forte e me ajudar a superar as dificuldades e surpresas
vividas durante a elaboragao deste trabalho;

- Ao Programa de Pés-Graduacéo e ao INCQS pela oportunidade de realizacao
deste

Curso;

- A minha orientadora Silvia Maria dos Reis Lopes, por confiar na proposta deste

trabalho e por todos os momentos de orientagcdo e competéncia,

- Ao meu marido, Marcelo Meirelles da Silva, amor da minha vida, companheiro de
todas as horas que contribuiu com todo seu amor, alegria, apoio incondicional,
paciéncia, compreensao, me incentivando a percorrer este caminho e por
compartilhar angustias e davidas estendendo sempre sua mao amiga em momentos
dificeis;

- Aos meus pais, Carmelo Gaglianone e Sheila da Costa Gaglianone, com todo o
meu amor e gratiddo por tudo o que fizeram por mim ao longo da minha vida. Desejo
poder ter sido merecedora do esfor¢co dedicado por vocés em todos 0s aspectos,

especialmente quanto a formacao;

- Ao meu irméo, Felipe Gaglianone, que esteve sempre ao meu lado, emanando

energias positivas;

- Ao meu gestor Eder Vaz Lobo Freitas que me permitiu ingressar neste mestrado e
soube entender o tempo que tive que me ausentar do trabalho para me dedicar a

esta dissertacao, cobrando minhas atribui¢cdes de forma bastante compreensivel;

- Ao Setor de Microbiologia de Alimentos do INCQS. Mais precisamente, aos colegas
gue se tornaram importantes amigos, Marcelo Luiz Lima Brandao, Valéria Medeiros,
Maria Luiza Cabral, Catia Madureira, Maximiliano Dias e Carla Rosas. Agradeco pelo
auxilio diario, por todos 0s momentos nos quais precisei, eles estiveram sempre ao

meu lado e por todos os momentos vividos, vocés foram muito importantes.



“Por vezes sentimos que aquilo que
fazemos ndo é sendo uma gota de agua
no mar. Mas o mar seria menor se lhe
faltasse uma gota”. (Madre Teresa de
Calcuta)



RESUMO

As frutas e hortalicas frescas representam um conjunto de produtos cuja demanda nos
mercados nacional e internacional vem crescendo significativamente. A maior
consciéncia sobre a importancia desses alimentos na prevencédo de doencas e na
melhoria da qualidade de vida é o principal fator responsavel por esse impulso de
consumo. Devido ao aumento no numero de doencas e mortes decorrentes do
consumo de frutas e hortalicas contaminadas, os consumidores nao mais se
satisfazem em comprar frutas e hortalicas com bons atributos fisicos (cor, aparéncia,
auséncia de defeitos), quimicos (sabor) e nutricionais (conteldo de vitaminas,
minerais e substancias benéficas a saude). A populacdo exige, também, que esses
produtos apresentem a garantia de seguranca associada a eles. A contaminacéo por
microrganismos em produtos vegetais, sobretudo aqueles que sao ingeridos ‘in
natura’, constitui o fator de maior relevancia na epidemiologia das enteroparasitoses.
Isto se deve principalmente ao elevado grau de resisténcia das diferentes formas dos
organismos as condi¢cdes ambientais, pois estes podem persistir por longos periodos
de tempo na agua, no solo e mesmo nas proprias culturas. A ocorréncia de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs) tem sido foco de discussfes nos ultimos anos,
devido a preocupacdo mundial com estratégias que permitam seu controle e,
consequentemente, garantam a colocacdo de produtos seguros no mercado
consumidor. O presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade microbioldgica
de hortalicas tipo A, antes e apdés a higienizacdo, em uma Unidade de Alimentacao e
Nutricdo, que oferece cerca de 600 refei¢cdes diarias, localizada no Estado do Rio de
Janeiro. O total de 60 amostras de hortalicas foram coletadas durante o periodo de
qguatro meses. Foi realizada a enumeracéo de coliformes a 45°C e a pesquisa de
Salmonella spp. Das amostras in natura, 29 (96,7%) apresentaram concentracdes
variadas de coliformes a 45°C, sendo que a maioria das amostras apresentou uma
populacdo maior que 10® NMP/g. Das amostras processadas, 19 (63,3%)
apresentaram contaminacgéo por coliformes a 45°C, sendo que 14 (46,3%) amostras
apresentaram contagens maiores que 102 NMP/g. Apenas uma (3,3%) amostra de
hortalica processada apresentou contaminagéo por Salmonella spp. estando assim
em condi¢cdes higiénico sanitarias insatisfatérias segundo os critérios da RDC n.°
12/2001.

Palavras-chave: Hortalicas; DTA; Salmonella spp; Coliformes; Sanitizantes;

Qualidade microbiolégica.



ABSTRACT

The fresh fruits and vegetables represent a set of products whose demand in the
national and international markets has been growing significantly. A greater awareness
of the importance of these foods in preventing disease and improving the quality of life
is the main factor responsible for this consumption boost. Due to the increase in the
number of illnesses and deaths resulting from the consumption of fruits and vegetables
contaminated, consumers no longer satisfied to buy fruits and vegetables with good
physical attributes (color, appearance, absence of defects), chemical (taste) and
nutritional (content of vitamins, minerals and substances beneficial to health). The
population requires also that these products present the guarantee of security
associated with them. Contamination by microorganisms in crop products, especially
those that are ingested 'in natura’, is the factor of greatest importance in the
epidemiology of intestinal parasites. This is mainly due to the large degree of
resistance of different forms of organisms to environmental conditions, as they may
persist for long periods of time in water, soil and even in their own cultures. The
occurrence of foodborne illness has been the focus of discussions in recent years due
to the worldwide concern with strategies for their control and hence ensure that safe
food products reach the consumer. This study aimed to evaluate the microbiological
quality of vegetable type A, before and after cleaning, in a unit of Food and Nutrition,
which provides about 600 meals a day, in the state of Rio de Janeiro. A total of 60
samples were collected from vegetables during the period of four months. The
enumeration of coliforms at 45 ° C and Salmonella spp research was conducted. Of
the 'in natura’' samples, 29 (96.7%) showed varying concentrations of coliforms at 45 °
C, with most of the samples showed a greater population than 102 MPN / g. The
processed samples, 19 (63.3%) had been contaminated by by coliforms at 45 ° C, and
14 (46.3%) samples had higher counts than 102 MPN / g. Only one (3.3%) Green
vegetables processed sample showed contamination by Salmonella spp. and can thus
carry sanitary hygienic conditions unsatisfactory according to the criteria of the
brazilian legislation RDC 12/2001.

Word Keys: Green vegetables; Foodborne diseases; Salmonella; coliforms; sanitizers;
Microbiological quality.
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1 INTRODUCAO

1.1 RESTAURANTES SELF-SERVICE

A vida moderna imprimiu um ritmo acelerado ao cotidiano dos individuos,
causando mudancas nos habitos de vida e alimentares, modificado por diversos
fatores, como o aumento da jornada de trabalho, distancia entre casa e trabalho,
aumento da populacdo em centros urbanos e principalmente devido a insercdo da
mulher no mercado de trabalho. A alimentacgé&o fora de casa tem adquirido importancia
no cotidiano das pessoas, comer fora de casa deixou de acontecer somente em
ocasifes especiais e se tornou uma necessidade devido ao ritmo da vida cotidiana
(RODRIGUES, SABES 2006; SCHLINDWEIN, KASSOUF, 2007). Com isto, torna-se
cada vez maior o numero de restaurantes, principalmente o do tipo self-service. Essa
modalidade visa uma clientela com limitagcdo de tempo e/ou de orcamento para suas
refeicbes e normalmente encontram-se nos centros comerciais das cidades (LIMA,
OLIVEIRA, 2005).

No Brasil, a evolucéo desses estabelecimentos ocorreu a partir de Programas
do Governo relacionados as politicas de alimentacdo como o Servi¢o de Alimentacao
da Previdéncia Social (SAPS), o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE)
e 0 Programa de Alimentacéo do Trabalhador (PAT) (BRASIL, 1940; BRASIL, 2008).
Os restaurantes por quilo e os demais segmentos: churrascarias, self-services e
outros, surgiram a partir da década de 1980 (COLLACO, 2007).

De acordo com a Associacao Brasileira de Refei¢cdes Coletivas (ABERC, 2015),
no ano de 2014, o setor de alimentacdo coletiva forneceu ao todo 12,2 milhdes de
refeicbes por dia, movimentou uma cifra de 18,3 bilhdes de reais, ofereceu 210 mil
empregos diretos, consumiu diariamente um volume de 6,5 mil toneladas de
alimentos. Representou para os governos uma receita de 1,8 bilhdes de reais entre
impostos e contribui¢cdes. Calcula-se que o potencial das refeigdes coletivas no Brasil
seja superior a 40 milhdes de unidades diarias, 0 que demonstra que o segmento

ainda tem muito a crescer. O setor manteve-se estavel nos ultimos anos devido, em
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parte, ao processo de terceirizacao e desenvolvimento de novos nichos de mercado
(ABERC, 2008).

Os dados da Pesquisa Brasileira de Orcamentos Familiares (POF) revelaram
gue a despesa média familiar gasta com alimentacao fora do lar, na area urbana, foi
de 25,74% (IBGE, 2008). Os dados das pesquisas mostram que 0S servicos de
alimentacdao fora do lar assumiram um papel importante na alimentacao da populacao
no que diz respeito a qualidade, que passa a ser um atributo fundamental nestes
estabelecimentos (SOUSA, CAMPOS, 2003). Para Bezerra (2008) esta qualidade &
obtida quando os processos produtivos estdo aptos a satisfazer as necessidades dos
clientes atendendo as conformidades dos produtos. De acordo com Franco e Landgraf
(2005) um dos principais atributos de qualidade de um alimento € a sua condicdo
higiénico-sanitaria. A caréncia no controle da qualidade dos processos produtivos de
refeicdes pode ocasionar 0 aumento da contaminagdo dos alimentos e,
consequentemente, dos surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA)
(BENEVIDES, LOVATTI, 2004; CAVALLI, SALAY, 2004.

1.2 NUTRICAO E SAUDE

Para Lambert et al (2005), houve uma modificacdo da dieta tradicional para
uma dieta na qual as pessoas preferem produtos prontos para 0 consumo ou produtos
gue exijam pouca dedicacdo durante o seu preparo, como aqueles ja cozidos ou pré-
cozidos, o aumento do consumo de alimentos processados e a substituicdo das
refeicdes e preparagOes tradicionais por lanches com elevada concentragédo de
energia, gorduras, aclcar e adicdo de sédio. Tais caracteristicas da dieta associam-
se a condicdes relacionadas com a nutricdo e o metabolismo, como a obesidade, as
doencas cardiovasculares, a hipertensdo, o diabetes e o cancer, as quais séo as
principais responsaveis pelos obitos no Brasil (SCHMIDT, 2011).

Esse cenario remete a necessidade de diagndstico e monitoramento do padréao
de consumo de alimentos no plano individual, uma vez que as tendéncias no consumo
de alimentos podem ser precursoras da situagdo de nutricdo e saude da populacéo e
constituem um sistema de alerta precoce para a formulacéo de politicas e a¢cdes de

saude e nutricdo, ndo podendo prescindir dos inquéritos dietéticos de abrangéncia
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nacional desenvolvido regularmente (SCHMIDT, DUNCAN, SILVA, MENEZES,
MONTEIRO, BARRETO, et al, 2011).

1.3 HORTALICAS

Segundo a Resolugédo da Comissao de Nacional de Normas e Padrbes para
Alimentos - CNNPA, n° 12, de 1978 (BRASIL, 1978), hortalica é a planta herbacea da
gual uma ou mais partes sédo utilizadas como alimento na sua forma natural. As
hortalicas, de acordo com a parte da planta que é utilizada como alimento, séo
classificadas em: verduras, legumes, raizes, tubérculos e rizomas. De acordo com
suas caracteristicas, elas devem ser bem desenvolvidas, compactas e firmes para que
sejam constituidas de boa qualidade. Nao sédo permitidos danos nas hortalicas, que
alterem sua conformacéo e aparéncia, contudo, sédo tolerados ligeiros defeitos ou
manchas. Nao sédo permitidas rachaduras, cortes e perfuragdes.

As hortalicas frescas representam um conjunto de produtos cuja demanda nos
mercados nacional e internacional vem crescendo significativamente. A maior
consciéncia sobre a importancia desses alimentos na prevencédo de doencas e na
melhoria da qualidade de vida € o principal fator responsavel por esse impulso de
consumo (FILGUEIRA, 2002).

A maior contribuicdo das hortalicas na dieta humana € o adequado
fornecimento de vitaminas e sais minerais. As hortalicas apresentam os seguintes
principios nutricionais indispensaveis para a alimentacdo e saude humana:
carboidratos, proteinas, sais minerais, vitaminas do complexo B, vitamina A e vitamina
C. Além de fornecerem componentes importantes para fungdes basicas do organismo,
sao fontes de compostos bioativos diretamente associados a prevencéo de doencas.
Os polifenéis compreendem o0 maior grupo dentre 0s compostos bioativos nos
vegetais, sendo subdivididos em classes, de acordo com a estrutura quimica de cada
substéancia (SCALBERT, JOHNSON, SALTMARSH, 2005). O consumo das hortalicas
folhosas fornece fibras que auxiliam os movimentos intestinais. Elas formam um
residuo que auxilia no bom funcionamento do intestino, prevenindo alguns males

comuns no homem contemporaneo (FILGUEIRA, 2002).
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De acordo com o Inquérito Nacional de Alimentacdo (2008-2009), o grupo etario
de adolescentes, apresentou baixo consumo de frutas e hortaligas, com mais de 20%
deles informando n&o terem consumido esses alimentos na semana anterior ao
estudo. Por outro lado, os idosos foram os Unicos que incluiram um maior nimero de
frutas e hortalicas entre os alimentos mais prevalentes (SOUZA; PEREIRA; YOKOO;
LEVY; SICHIETI, 2009).

Desde 2008, a maior parcela do consumidor brasileiro é da classe média e
representa o maior poder de consumo do pais, segundo calculos da Fundacéo Getulio
Vargas (FGV) com base na Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios (PNAD),
realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). Desde entéo, a
participacdo da classe média ndo para de crescer. Segundo estimativa da FGV, a
classe média brasileira deve representar 55% da populacéo, totalizando 100,5 milhées
de pessoas. Entender o consumidor brasileiro e especialmente os seus gastos com
frutas e hortalicas € a base para definir estratégias que ampliem a producdo dos
hortifruticolas destinados ao mercado doméstico (IBGE, 2008).

As frutas e hortalicas aparecem com grande diversidade, principalmente em
pequenas propriedades rurais. Em 2009, 58% da comercializacdo de frutas foi na
regido Sudeste. E a mesma regido respondeu por 73% das hortalicas comercializadas
(IBGE, 2009).

Diversos autores citam as hortalicas cruas, destacando as alfaces, como
veiculadoras de patdgenos como E. coli O157:H7, Salmonella spp., Listeria
monocytogenes, Aeromonas hydrophila e Staphylococcus aureus veiculados por
aguas contaminadas e contaminacédo cruzada (RIBEIRO, NASCIMENTO, 2005). Por
serem consumidas cruas, ndo existe uma etapa para a eliminacdo de possiveis
patégenos presentes, como a L. monocytogenes que tem a capacidade de crescer em
alimentos refrigerados, incluindo alface. Além disso, vegetais recém-cortados
apresentam um indice de umidade mais elevado, assim como maior quantidade de
nutrientes simples e maior superficie de contato, que o0s vegetais ndo-cortados,
fazendo com que os produtos prontos para 0 consumo se tornem mais susceptiveis
ao crescimento de microrganismos (JAY, 2005).

A alface (Lactuca sativa L.) é a hortalica folhosa mais consumida no pais e
mundialmente popular, representando cerca de 50% do total consumido em todo
mundo (FILGUEIRA, 2002). Apresenta como caracteristica principal o de fornecer

fibras, sais minerais e vitaminas para a dieta (KATAYAMA, 1993). Em funcdo das



16

praticas adotadas, o seu cultivo pode ser organico ou convencional. Por possuir baixo
valor cal6rico e ser rica nutricionalmente, a alface qualifica-se para diversas dietas,
constituindo um componente imprescindivel das saladas dos brasileiros
(FERNANDES et al, 2002; SANTANA et al, 2006).

No entanto, por ser considerada como alimento basico para a populagéo, a
alface pode ser um importante veiculo de contaminacdo parasitologica e
microbiolégica para o homem, uma vez que se encontra em contato com
contaminantes presentes frequentemente no solo, na agua, nos insumos naturais
propiciando o desenvolvimento e sobrevivéncia dos mesmos (ARAUJO et al; 1999;
BARUFALDI et al; 1984; GUIMARAES et al; 2003; PAULA et al; 2003; SANTANA et
al; 2006; TAKAYANAGUI et al; 2001).

A chicéria € uma planta herbacea que pertence a ordem das Asterales, a familia
das Asteraceae (Compositae) e ao género Cichorium. Este género inclui duas
espécies de maior interesse: Cichorium endivia L. e Cichorium intybus L., muito
provavelmente originarias da regido mediterranea, pois ai se encontram largamente
difundidas no estado selvagem (DHELLEMMES, 1987; DEPREZ et al, 1994). A
primeira espécie pertencem as chicérias “escarolas” e as “frisadas”, selecionadas
desde a antiguidade para consumo das folhas como salada, e que vamos encontrar
principalmente na Europa do Sul e no Norte da Africa (ARAUJO et al, 1999).

A espécie Cichorium intybus L., ou “chicéria amarga”, é a mais difundida no
estado selvagem da Europa a Asia, na América do Norte e do Sul, na Africa do Sul, e
ainda em outras regides do mundo (DEPREZ et al., 1994), e foi desde sempre utilizada
na alimentacdo humana e animal ou pelas suas propriedades medicinais. Nesta
espécie consideram-se geralmente trés variedades:

a) C. intybus L. var. intybus, chicdria selvagem melhorada, ou “barba de
capuchinho” utilizada para o consumo das suas folhas;

b) C. intybus L var. foliosum, chicéria “witloof” ou chicéria de Bruxelas,
vulgarmente conhecida por endivia, embora esta designagdo ndo seja a mais
adequada, e que é consumida como hortali¢ca, apresentando-se como um botéo foliar
estiolado de cor creme amarelada, obtido por forcagem em condi¢des especificas de
temperatura, umidade e luminosidade;

c) C. intybus L var. sativum, chicodria industrial ou de raiz, tradicionalmente
conhecida por chicéria para “café”, descendente da chicéria selvagem, é a variedade

mais importante, assim como as suas cultivares, valorizada pelas suas grossas raizes
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(DELESALLE, DHELLEMMES, 1992; DEPREZ et al, 1994; DHELLEMMES, 1987;
JANUARIO, 1999; LEROUX, 1994: MAIER, 1987).

O espinafre (Spinacea oleracea L.) pertence a familia das Quenopodiaceas e
ao género Spinacea, incluindo trés a quatro espécies herbaceas originarias do
sudoeste asiatico (ALMEIDA, 2006).

A Spinacea oleracea L. € uma planta anual, dioica e apresenta polinizacao
anemdfila (ALMEIDA, 2006; FLORA IBERICA, 2011).

Esta apresenta um sistema radicular aprumado, pouco ramificado e superficial.
As folhas dispostas em roseta sao pecioladas e tém o limbo de forma ovada, alongada
ou pontiaguda. Nas folhas completamente expandidas o comprimento dos peciolos &
semelhante ao do limbo, mas diminui progressivamente das folhas mais velhas para
as mais jovens. A superficie do limbo pode ser lisa ou apresentar rugosidades
bolbosas semelhantes as da couve-lombarda. O fruto desta planta € um utriculo, seco
e indeiscente, e monospérmico, sendo apenas utilizado como semente: lisas e
redondas ou espinhosas e irregulares, menos utilizadas atualmente (ALMEIDA, 2006;
FLORA IBERICA, 2011). A germinacéo 6tima destas sementes ocorre em cerca de
sete dias a 20°C (ALMEIDA, 2006).

O espinafre adapta-se melhor a solos frescos e imidos, com disponibilidade de
agua no solo constante. A alternancia de periodos de abundancia e défice de agua
favorece o espigamento. Pelo fato do sistema radicular do espinafre ser superficial
explora um volume reduzido do solo, exigindo por isso regas frequentes, sendo a rega
por aspersdo a mais adequada para esta cultura (ALMEIDA, 2006; FLORA IBERICA,
2011).

E um produto vegetal valorizado pelo seu elevado teor vitaminico,
especialmente em acido ascorbico, a-tocoferol, carotenos e vitamina A. E também
conhecido pelo seu consideravel teor de ferro e de calcio (SILVA, 2006).

A racula (Eruca sativa Miller) pertence a familia das Brassicaceae. E originaria
da regido mediterranea da Europa e da parte ocidental da Asia. No Brasil foi
introduzida pelos imigrantes italianos, inicialmente sendo mais consumida na regiao
sul, onde justamente a colonizac&o italiana foi mais intensa (ISLA, 2004). E uma
hortalica folhosa, de porte baixo, com folhas relativamente espessas e subdivididas, o
limbo tem cor verde-clara e as nervuras verde-arroxeadas. Ela produz folhas ricas em
vitamina C e sais minerais, principalmente célcio e ferro. E mais conhecida nos

estados do Sul (FILGUEIRA, 2003). E bastante utilizada em saladas por proporcionar
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uma opc¢ao mais picante junto as folhas mais suaves. Mas a sua utiliza¢éo na culinéria
vai muito além das saladas (ISLA, 2004).

Nos ultimos anos, a rdcula vem apresentando acentuado crescimento no seu
cultivo quando comparada com outras folhosas. Estima-se que a area cultivada no
Brasil seja de 6.000 ha/ano sendo que 85% da produg&o nacional concentram-se no
sudeste do pais (SALA et al., 2004). Além disso, seu cultivo estd em expansao
também por apresentar ao produtor valores mais atrativos, pois nos ultimos anos tém
sido mais elevados do que os de outras folhosas como chicoria, almeirdo e couve
(COSTA et al, 2005).

Para que os magos tenham uma maior durabilidade pos-colheita, as plantas
devem ser embaladas em sacolas de plastico com pequenos furos logo apés a
lavagem e sanitizacdo. A embalagem dos macos de rlucula tem varias funcdes, tais
como protecao do produto, além de fornecer ao consumidor informagdes importantes
de identificacdo do produtor, prazo de validade, caracteristicas nutricionais (MINAMI,
TESSARIOLI NETO, 1998).

A casca ou a pele das frutas e hortalicas frescas protegem o seu valor
nutricional e seu interior de uma contaminac¢ao microbiolégica e assim espera-se que
sejam capazes de manter sua qualidade por mais tempo que os produtos cortados
(HURST, 1995). No entanto, os alimentos crus e ndo tratados podem levar organismos
causadores de intoxicacdes alimentares e infe¢des intestinais (HOBBS,1998).

A Organiza¢do Mundial da Saude (WHO, 2002), recomenda a ingestdo de um
minimo de 400 gramas de frutas e hortalicas por dia (excluindo batatas e outros
tubérculos) para a prevencdo de doencas cronicas, como doencas cardiacas,
canceres, diabetes e obesidade, bem como para a prevencdo e alivio de varias
deficiéncias de micronutrientes, especialmente nos paises menos desenvolvidos. Ha
crescentes evidéncias cientificas de que o baixo consumo de frutas e hortalicas € um
fator de risco para diversas doencgas nao-transmissiveis.

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (WHO, 2009), o consumo
insuficiente de frutas e hortalicas leva a 0bito em média 2 milhées de pessoas, por
31% das doencas isquémicas do coracéo, 11% das doencas cerebrovasculares e 19%

dos canceres gastrintestinais por ano em todo o mundo.
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1.4 QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DOS ALIMENTOS

De acordo com o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar (CONSEA, 2004),
seguranca alimentar consiste no direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade nutricional e do ponto de vista higiénico-sanitario e em
quantidades adequadas para uma saudéavel reproducao do organismo humano e uma
existéncia digna, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais.

A qualidade é uma caracteristica multidimensional do alimento, sendo uma
combinac&o de atributos microbioldgicos, nutricionais e sensoriais. E um sistema de
melhoria continua que precisa de mecanismos de controle efetivos. O controle em
todas as etapas do processamento dos alimentos tem como objetivo assegurar a
qualidade, promovendo a saude do consumidor (SOUSA, CAMPOS, 2003; VIALTA,
MORENO, VALLE, 2002).

A qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem sido
amplamente estudada e discutida, uma vez que as doencas transmitidas por
alimentos (DTA) sdo um dos principais fatores que contribuem para os indices de
morbidade nos paises da América Latina. Para conferir a qualidade higiénico-sanitaria
dos alimentos se faz necessario adotar medidas de controle a fim de prevenir, reduzir
a um nivel aceitdvel ou eliminar um agente fisico, quimico ou biolégico (SILVA
JUNIOR, 2007).

A contaminacdo microbiolégica € uma das mais relevantes para a saude
publica, considerando os elevados indices de DTAS, provocadas por microrganismos
patogénicos em todo o mundo (OMS, 2003).

Os riscos microbianos que afetam a seguranca dos alimentos podem estar
presentes em qualquer ponto da cadeia produtiva, desde o cultivo, colheita, lavagem,
armazenamento, transporte, comercializacdo, e finalmente na mesa do consumidor
(RANTHUM, 2002). O consumo de verduras cruas desempenha um importante papel
na transmissao de varias doencas toxinfecciosas, destacando-se a pratica frequente
da irrigacdo de hortas com aguas contaminadas como uma das principais fontes de
contaminagao das mesmas (AMORIM, 2003; BASTOS, 2002).

O crescimento de contaminantes microbiologicos nédo ocorre até que as
condicbes sejam adequadas para o seu desenvolvimento. Até chegarem aos

consumidores, ocorrem muitas condi¢des simultaneas, favoraveis ao crescimento dos
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microrganismos. Algumas dessas condi¢des incluem o manuseio inadequado, a
contaminagdo cruzada, a temperatura inadequada, provocando aumentos na
velocidade de respiracéao do produto e producédo de calor. A reducdo da contaminacéo
microbiana € importante ja que ela diminui a deterioracdo, melhorando a aparéncia e
o valor nutritivo dos produtos. Um programa de desinfeccdo intensivo é fundamental,
pois dele resulta a exclusao ou reducdo de patdogenos (CENCI, 1997).

O conceito de qualidade de frutas e hortalicas envolve varios atributos como:
aparéncia visual (frescor, cor, defeitos e deterioracdo), textura (firmeza, resisténcia e
integridade do tecido), sabor e aroma, valor nutricional e segurangca do alimento
(SILVA JUNIOR, 2007).

O valor nutricional e a seguranca do alimento do ponto de vista da qualidade
microbiolégica e da presenca de contaminantes quimicos ganham cada vez mais
importancia por estarem relacionados a saude do consumidor (ARRUDA, 2015).

Apesar da diversidade e disponibilidade de produtos no mercado interno, sua
comercializacdo esta limitada, principalmente por serem altamente pereciveis e,
geralmente manuseados sob condicbes ambientais que aceleram a perda de
qualidade, A otimizacdo das condicdes, principalmente de logistica, podem aumentar
0 custo substancialmente, tornando-se inviavel a comercializagdo (ABERC, 2014).

Além das perdas quantitativas registradas ap6s a colheita, as perdas
qualitativas dos produtos poderdo comprometer seu aproveitamento e rentabilidade.
Sabe-se que as perdas comecam na colheita e ocorrem em todos o0s pontos da
comercializacdo até o consumo, ou seja, durante a embalagem, o transporte, 0
armazenamento, e em nivel de atacado, varejo e consumo. Portanto, o produtor deve
gerenciar a cadeia produtiva, enfatizando os principais aspectos que interferem na
qualidade do produto, como entregas mais rapidas, gerenciamento da cadeia de frio
e 0 uso de embalagens melhoradas (CENCI, 1997).

Portanto, a qualidade da fruta ou hortalica estéa relacionada a fatores envolvidos
nas fases pré e pés-colheita, ou seja, na cadeia produtiva. Dentre eles, destacam-se
0s problemas de manuseio, como danos mecanicos e exposi¢cao dos produtos em
temperaturas elevadas prejudiciais a sua conservacao, o uso indiscriminado de
agrotoxicos, as contaminagfes microbioldégicas dos produtos provenientes
principalmente de fontes de contaminagé&o no cultivo e da falta de higiene e sanitizacao

no manuseio e processamento dos mesmos (CHITARRA, 1990).
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A contaminagéo biologica pode ocorrer facilmente durante a etapa da colheita
quando o trabalhador entra em contato direto com o produto. Além disso, o ambiente
fisico do produto é dificil de ser controlado e oferece muitas fontes de contaminacao
potenciais, tais como o solo, a agua, o ar, as maos e os recipientes (BRASIL, 1993).

A colheita dos vegetais deve ser realizada nos horarios mais frescos do dia e
0s produtos mantidos protegidos de temperaturas elevadas. Deve-se evitar colher
apos chuvas intensas, bem como quedas excessivas das frutas e hortalicas e o
enchimento das caixas no campo (BRASIL, 1993). Outro fator que tem de ser levado
em consideracédo é o estado de maturidade do vegetal, que, provavelmente, € um dos
fatores mais importante na qualidade do produto final (MORETTI, 2002).

Os equipamentos e contentores que entrarem em contato com os produtos
colhidos devem ser préprios para tal finalidade e feitos de material atdéxico e sem
saliéncias e cantos vivos que dificultem a sua limpeza e desinfec¢do ou que possam
causar injurias as hortalicas e frutas (MORETTI, 2002).

E significativa a utilizac&o de agrotoxicos na agricultura brasileira. As hortalicas,
embora representem apenas 30% do volume global de agrotoxicos, consomem de
quatro a oito litros por hectare, o que € um indice elevado (IBGE, 2009).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), existe uma nota
técnica de esclarecimento sobre o risco de consumo de frutas e hortalicas cultivadas
com agrotéxicos. O objetivo da regulamentacao visa contemplar questionamentos da
populacdo, em relacdo aos resultados do Programa de Analise de Residuos de
Agrotoxicos em Alimentos (PARA) divulgados, esclarecer a populagdo quanto a
diferenciar agrotoxicos sistémicos de agrotoxicos de contato, orientar como tratar os
alimentos em relacdo aos agrotéxicos, especificar quais sdo 0s agrotoxicos
encontrados nos resultados insatisfatérios do PARA, seu significado e se os
resultados insatisfatorios representam risco a saude baseado nos conceitos de IDA
(Ingestéo Diaria Aceitavel) e LMR (Limite Maximo de Residuos) (ANVISA, 2002).

A Anvisa sugere optar por alimentos certificados como, por exemplo, os
organicos, e por alimentos da época, que a principio necessitam de uma carga menor
de produtos quimicos ou agrotoxicos para serem produzidos. A orientacéo é procurar
fornecimento de alimentos com a origem identificada, pois isto aumenta o
comprometimento dos produtores em relagdo a qualidade dos alimentos, com a

adocao das boas praticas agricolas (ANVISA, 2002).
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1.4.1 Higienizacdo das Hortalicas

A higienizacao ou sanitizacao, segundo Silva Juanior (2007), € qualquer método
que minimize ou elimine os perigos microbioldégicos a condicdes suportaveis,
reduzindo os riscos de difusdo de doencas por agentes patogénicos. O processo de
sanitizacdo das hortalicas € considerado uma etapa critica para a seguranga no
consumo do alimento e a selecao dos sanitizantes deve ser baseada ndo apenas na
eficdcia dos mesmos, mas também na segurancga do ponto de vista toxicolégico.

Toda substancia quimica que desinfeta a agua de lavagem e a superficie do
produto deve estar de acordo com as indicac6es do Ministério da Saude e com as leis
reguladoras do pais. O responséavel pela atividade deve ler cuidadosamente o rétulo
do agente desinfetante, os regulamentos e outras informacdes relevantes, devendo
seguir arisca as informacdes do fornecedor para a correta formulacdo do produto para
obter efetiva concentracéo da solu¢cdo e minimizar a ocorréncia de perigos quimicos.
Em hipdtese alguma deve exceder os niveis recomendados da concentragdo
permitida do produto na agua de lavagem. Concentracdo de sanificante acima da
permitida pode danificar os equipamentos, afetar a qualidade do produto, ser
prejudicial a saude do trabalhador e representar um perigo a saude do consumidor
(GELLI, 2004).

Sanitizante € um agente ou produto que reduz o numero de bactérias a niveis
seguros de acordo com as normas de saude (BRASIL, 2007). A concentracdo de
sanificante deve ser rotineiramente monitorada e registrada para assegurar niveis de
concentracdo apropriados. Outros parametros (como pH, temperatura, e potencial de
oxido-reducdo) que indicam niveis de atividade do agente ativo ou que afetam a
eficiéncia do sanitizante usado, devem ser monitorados e registrados. O processador
deve estabelecer Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) para
monitoramento, registros e manutencédo do sanitizante em niveis desejaveis (BRASIL,
1993).

A matéria organica e a carga microbiana se acumulam na agua de lavagem, a
eficiéncia do sanificante decresce, tornando-o inativo contra os microrganismos. Deste
modo é necessaria a troca da solugdo sanificante ou a filtracio da mesma com

posterior ajuste da concentracdo do produto quimico, que deve ser um procedimento
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realizado sempre que se observar excesso de sujidade na 4gua de lavagem (GELLI,
2004).

De acordo com Moretti (2002), a eficiéncia de um agente antimicrobiano
depende do seu estado quimico e fisico, das condi¢cBes do tratamento (assim como
temperatura da 4gua, pH da solucéo e tempo de contato), da resisténcia do patégeno
e da natureza da superficie da fruta ou da hortalica. O cloro, por exemplo, é usado em
concentraces que variam de 50 a 200 ppm de cloro total, a pH 6,0 a 7,5, com um
tempo de contato de 1 a 2 minutos.

O ozbnio vem sendo utilizado em agua nas operacdes de lavagem em packing
house (casa de processamento e de embalagem), geralmente na concentracdo de 1-
2 ppm. Solucdes de acido hipocloroso e seus sais (hipoclorito de sédio ou célcio) sao
os mais efetivos e econbmicos agentes disponiveis para destruicdo de
microrganismos em agua, sendo amplamente utilizados na agua de lavagem em
packing house. Utiliza-se normalmente concentracdes de cloro ativo de 50 ppm a 150
ppm, durante 5 minutos a 10 minutos de contato dependendo da fruta ou hortalica
(MORETTI, 2002).

Para se atingir a qualidade ideal, uma prética industrial comum é lavar e
desinfetar os produtos agricolas em agua fria, ja que as baixas temperaturas reduzem
a velocidade de respiracdo dos produtos frescos e retardam a perda de textura e
outros fatores que envolvem a qualidade. Do ponto de vista da seguranca, o uso da
agua fria pode ser uma questao importante. Uma pressao diferencial pode criar um
efeito de sucgdo em alguns produtos, tais como macas, aipo e tomates, quando a fruta
quente € imersa em agua fria. Esta succdo pode acarretar o deslocamento dos
contaminantes superficiais para dentro da polpa do produto e esses contaminantes
ficardo entéo protegidos de outros tratamentos de desinfec¢do (BRASIL, 1993).

A lavagem com agua clorada € recomendada para contrabalancar o efeito de
infiltracdo. Mantendo-se a temperatura da 4gua em 5°C acima da temperatura interna
do produto também contribui para evitar esse efeito de succdo. Os produtos mais
densos (por exemplo, as cenouras) tém menor probabilidade de apresentar esse
problema. Uma precaucéao adicional seria 0 emprego de uma etapa de resfriamento a
ar antes da lavagem ou desinfeccéo a fim de minimizar o diferencial de temperatura
entre a polpa da fruta e a temperatura da agua (CHITARRA, 1990).

Na recepcédo das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, a matéria-prima deve

ser submetida a inspecdo de qualidade. Caso a mesma apresente caracteristicas
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indesejaveis para o processamento, como injurias fisicas, podriddes e outros sinais
de deterioracéo, devem ser rejeitada para processamento (CHITARRA, 1990).

A pré-lavagem de hortalicas e frutas deve ser feita em agua corrente potavel e
em local apropriado. O quadro 1 compreende o preparo dos géneros que deve ser

realizada uma higienizagdo completa.

Quadro 1: Etapas da pré-lavagem e higienizacdo das frutas e hortalicas.
Pré-Lavagem

Lavagem criteriosa com agua potavel.
Desinfeccdo: imersédo em solugéo clorada por 15 minutos.

Enxague com agua potavel.
N&o necessitam de desinfec¢céo

Frutas ndo manipuladas.

Frutas cujas cascas ndo sao consumidas, tais como: mexerica, banana e outras, exceto as

gue serdo utilizadas para sucos.

Frutas, legumes e verduras que irdo sofrer acdo do calor, desde que haja garantia de
temperatura no interior, atingindo no minimo 74°C.

Diluicbes dos Saneantes/ Sanitizantes
Hipoclorito de Sddio a 2,0 — 2,5 %: 10 ml (1 colher de sopa rasa) de agua sanitéria para
uso geral a 2,0 — 2,5% de cloro ativo, para 1 litro de agua potavel,
Hipoclorito de Sédio a 1%: 20 ml (2 colheres de sopa rasas) de hipoclorito de sddio a
1% de cloro ativo, para 1 litro de dgua potavel
Alcool a 70%: 250 ml de 4gua em 750 ml de alcool 92,8 INPM ou 330 ml de 4guaem 1
litro de alcool.

Fonte:http://www.prefeitura.sp.gov.br/arquivos/secretarias/abastecimento/legislacao/0001/upload fs/cvs06-
99.rtf

1.4.2 Higienizagcdo do Ambiente

Os procedimentos aplicaveis, no que diz respeito especificamente a
higienizacdo, séo definidos como sendo uma operacao que compreende duas etapas:

a limpeza e a desinfeccdo. Enquanto a limpeza refere-se a remocao de residuos
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organicos e inorganicos, a desinfec¢ao refere-se a operacao de reducgéo, por método
fisico ou agente quimico, do numero de microrganismos no ambiente em nivel que
nao comprometa a qualidade do alimento (NASCIMENTO, 2002).

E sempre necessaria a limpeza adequada dos equipamentos e utensilios
utilizados para processar, transportar, preparar, conservar e servir alimentos. Durante
0 preparo, tudo que entra em contato com o alimento, desde as mé&os do manipulador
até os utensilios e equipamentos utilizados, devem ser corretamente higienizados
(BRASIL, 2004). Ap6s o término do trabalho deve-se higienizar a area de preparacao
do alimento, quantas vezes forem necessérias, tomando cuidados para nao
contaminar os alimentos através dos saneantes utilizados, e evitar o uso de
substancias odorizantes nas areas de preparacdo e armazenamento dos alimentos
(SILVA JUNIOR, 2007).

A RDC 14/2007, define desinfetante como um produto que mata todos os
microrganismos patogénicos, mas ndo necessariamente todas as formas microbianas
esporuladas em objetos e superficies inanimadas.

A referida legislacdo tem como objetivo definir, classificar e regulamentar as
condi¢bes para o registro e rotulagem dos produtos com agao antimicrobiana a serem
comercializados. Preconiza também a otimizacéo das ac¢des de controle sanitario na
area de saneantes, visando a protecdo da saude da populacdo, buscando definir,
classificar e estabelecer critérios técnicos para os produtos saneantes com acao
antimicrobiana, sob controle da vigilancia sanitaria (BRASIL, 2007).

Existem diversos agentes quimicos disponiveis para uso como sanificantes,
como 0s compostos a base de cloro, iodo, ambnia quaternéaria, acido peracético,
peréxido de hidrogénio e clorhexidina. Esses sanificantes apresentam comprovada
eficiéncia sobre as formas vegetativas bacterianas nas condicdes recomendadas para
uso nas industrias de alimentos. Nessas condicfes normalmente, obtém-se cinco
reducBes decimais em 30 segundos de contato na populacao de células vegetativas
de Staphyloccocus aureus e Escherichia coli, quando submetidos ao teste de
suspensao (MORAES et al, 1997).

Entre os desinfetantes autorizados para sanitizacdo de superficies de
ambientes onde sdo manipulados os alimentos, o mais utilizado € o cloro, sob a forma
de hipoclorito de sédio (BRASIL, 1988). O cloro tem sido utilizado para garantir a
gualidade microbiolégica de agua e dos alimentos, bem como para aumentar a vida
atil dos produtos processados (ANDRADE e MACEDO, 1996). Esse composto
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quimico € comparavel a outros desinfetantes, de baixo custo e de facil acesso,
estando amplamente disponivel no comércio (DUNNICK, MELNICK, 1993;
FERRARIS et al., 2005).

Os microrganismos diferem na sensibilidade ao cloro. As células bacterianas,
s80 mais sensiveis e esporos bacterianos e de fungos sdo menos sensiveis e alguns
parasitos sédo altamente resistentes (PIROVANI et al, 2006).

Segundo Andrade e Macédo (1996), a concentracdo de cloro adotada pela
industria de alimentos, deve ser bem mais elevada do que em outras aplicacdes dos
compostos clorados. Geralmente, € recomendada uma concentracéo de 100 mg/L de
cloro residual livre quando a desinfeccéo é realizada por imerséo ou circulacdo e a
200 mg/L quando o processo é aspersdo ou nebulizacdo com tempo de contato do
cloro de até 15 a 20 minutos. No entanto, o Departamento de Saude e Bem-Estar dos
Estados Unidos, preconiza que a concentracdo das solugfes cloradas usadas em
superficies que entram em contato com o alimento ndo ultrapasse 200 mg/L de cloro
livre. Entretanto, o uso de solu¢cdes mais concentradas, dentro desses limites, se faz
necessario, pois existe a possibilidade de a limpeza ndo remover completamente 0s
residuos orgéanicos das superficies, o que inativa parte do cloro livre aplicado.

Uma higienizagdo realizada corretamente deve conduzir a eliminagdo dos
microrganismos presentes tanto nas superficies dos alimentos como nos locais de

trabalho e dos equipamentos (Quadro 2).

Quadro 2 — Operacao de Higienizacao de Ambientes e Superficies: Etapas da Limpeza (L) e da
Limpeza + Desinfeccéo (L+D)

Etapa Acéo

Enxague Remocéao das sujidades maiores com aplicacéo de agua
Limpeza Remocdo de sujidades pela aplicacdo de detergente

Enxague Remocéao do detergente com agua corrente

Desinfec¢éo (L+D) Destruic@o de bactérias pela aplicacdo de desinfetante ou calor
Enxague (L+D) Remocao de desinfetante com agua corrente

Secagem Remocédo do excesso de agua

Fonte: http://www.ufrgs.br/icta/instituto/gerencia-administratival/limpeza/manual-de-higienizacao
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O processo de limpeza inicia-se com um primeiro enxague para a remocao de
particulas de sujeira e de alguns microrganismos que séo arrastados com 0s outros
residuos. Numa segunda etapa, aplica-se o detergente, o qual vai atuar sobre as
particulas de sujidade que se encontram aderidas, diminuindo a sua ligacdo as
superficies. Na terceira etapa di-se o enxague para a remoc¢do completa das
particulas liberadas pelo detergente aplicado e de alguns microrganismos. No caso
de ser necessario realizar a desinfec¢éo, aplica-se o desinfetante, que vai atuar sobre
0S microrganismos na quarta etapa, seguido de enxague para remoc¢ao completa do
desinfetante (quinta etapa, dispensavel para alguns tipos de desinfetantes). Por fim,
realiza-se a secagem, que tem como finalidade a remocdo do excesso de agua, de
modo a evitar que a umidade residual favoreca o crescimento de microrganismos
(GERMANO; GERMANO, 2008).

1.5 VIGILANCIA SANITARIA

Na area de alimentos, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa)
coordena, supervisiona e controla as atividades de registro, informacdes, inspecao,
controle de riscos e estabelecimento de normas e padrdes. O objetivo € garantir as
acOes de vigilancia sanitaria de alimentos, bebidas, 4guas envasadas, seus insumos,
suas embalagens, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, limites de
contaminantes e residuos de medicamentos veterinarios. Essa atuacdo €
compartilhada com outros ministérios, como o0 da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento, e com os estados e municipios, que integram o Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2009).

A manutencédo da salude depende de uma alimentacdo adequada, através do
equilibrio nutricional. Se esse equilibrio ndo estiver adequado pode propiciar
deficiéncias organicas, aumentando a suscetibilidade a doencas e, assim,
potencializando a acdo dos microrganismos patogénicos. Assim sendo, a relacao
saude/doenca é diretamente proporcional ao equilibrio da dieta e ao controle
higiénico-sanitario dos alimentos (REGO, 2004).

Um alimento pode se tornar um risco por varias razdes tais como:

contaminagdo e/ou crescimento microbiano, uso inadequado de aditivos, adicao
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acidental de produtos quimicos, poluicdo ambiental ou degradacdo de nutrientes
(FRANCO, LANDGRAF, 2005).

Como a contaminacéo de um alimento pronto para 0 consumo pode advir da
matéria prima que lhe deu origem ou das inimeras fases de preparo, ele sempre
apresenta um risco potencial de contaminacdo, mesmo que adequadamente
preparado. Portanto, faz-se necesséria a ado¢éo de medidas para diminuir ao maximo
esses riscos, proporcionando um alimento seguro ao consumidor (GERMANO et al,
2000).

A abordagem tradicional de controle de alimentos baseia-se principalmente na
inspecado da producéo e na realizagdo de analises laboratoriais do produto final para
verificar se o produto esta ou ndo de acordo com a legislacdo em vigor e com as
necessidades comerciais. Existem sistemas de gerenciamento que permitem produzir
bens efetivamente seguros, de melhor qualidade e com menor custo. Um desses
sistemas é o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
gque consiste em uma maneira sistematizada de estabelecer pontos de
monitoramento, 0s pontos criticos de controle (PCC), e identificar, avaliar e controlar
0s perigos, a fim de garantir a seguranca do produto final (FRANCO, LANDGRAF,
2005). Logo, além da deteccéo e rapida correcdo das falhas no processamento dos
alimentos, esse sistema prioriza a adogao de medidas preventivas (ALMEIDA et al,
1995).

Entretanto, para se implantar o APPCC € necessario ter as Boas Préticas (BP),
abrangendo as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e as Boas Préticas de Agricultura
(BPA), e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). E importante deixar
claro que as BP sdo procedimentos que devem ser adotados por todos os servicos de
alimentacéo a fim de garantir a qualidade higiénico—sanitaria, a conformidade desses
produtos e atender a legislagdo. Essas praticas de higiene vao desde a escolha e
compra dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento, até a venda para o
consumidor (BRASIL, 2004). J4 os POPs, sdo documentos que descrevem passo a
passo como executar as tarefas nos estabelecimentos de forma padronizada (VIEIRA,
2009).

Segundo a Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) 216/2004, todos os
procedimentos técnicos de BP devem ser descritos em um manual que deve estar
acessivel aos funcionarios e as autoridades de vigilancia sanitaria, e que deve conter

também, no minimo, os seis POPs recomendados pela legislacéo: higienizacéo de
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instalagcdes, equipamentos e moveis; controle integrado de vetores e pragas urbanas;
higienizacdo do reservatorio; e higiene e saude dos manipuladores (BRASIL, 2004).
As BP sdo necessarias a garantia do produto final adequado para consumo e sua
importancia reflete na identificacdo de algumas falhas no processo, como por
exemplo, na distribuicdo dos alimentos prontos para consumo, em que O
monitoramento do tempo e temperatura pode ser negligenciado pelo manipulador
(OLIVEIRA, 2009).

Segundo a RDC 216/04, o manipulador de alimentos é qualquer pessoa do
servico de alimentagdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento
(BRASIL, 2004). Os manipuladores de alimento desempenham papel importante na
seguranca alimentar, como a preservacao da higiene dos alimentos durante toda a
cadeia produtiva, desde o recebimento, armazenamento, preparacdo até a
distribuicdo. Uma manipulacao incorreta e a falta de cuidados em relacao as normas
higiénicas favorecem a contaminacao por microrganismos patogénicos.

De acordo com dados do Centro de Controle de Doencas dos Estados Unidos
(apud ALMEIDA et al, 1995), o manipulador de alimentos é responséavel por 26% dos
surtos de toxinfecgOes alimentares em servicos coletivos. Nestes casos, 0
manipulador pode estar doente, ser portador assintomatico, apresentar habitos de
higiene pessoal insatisfatérios ou utilizar métodos inadequados na preparacdo de
alimentos. Os equipamentos e utensilios com higienizacdo deficiente também tém
sido responsaveis por aproximadamente 16% dos surtos, seja isoladamente ou
associados a outros fatores (ANDRADE e MACEDO, 1996). Por esse motivo devem
ser capacitados periodicamente, a fim de adquirirem os conhecimentos de BPM e os
aplicarem no seu cotidiano, para manter a qualidade do alimento em todo o processo
produtivo até sua distribuicdo, e assim minimizar a contaminacdo dos alimentos e 0s
surtos de doengas transmitidas por alimentos.

Num estudo realizado por Lagaggio, Flores e Segabinazi, (2002), foram
pesquisados microrganismos patogénicos nas maos dos manipuladores de alimentos
do restaurante da Universidade Federal de Santa Maria antes e ap0s orientacdo
guanto ao procedimento correto de higienizacdo das maos. No primeiro momento foi
verificado 100% de contaminacéo e apos ter sido realizada a orientacdo em relagéo a
correta higienizacdo das maos, se constatou a reducédo para 22,2%. Os autores
apontam que a orientacdo quanto a forma correta de higienizacdo das maos foi uma

medida eficaz na redugéo da contaminacao dos alimentos servidos aos estudantes.
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Com o intuito de difundir conhecimentos, promover uma alimentacdo mais
segura e capacitar os manipuladores de alimentos, Germano et al (2000), analisaram
0S pros e os contras da regulamentacdo da atividade de manipulador de alimentos.
Como argumento a favor, os autores colocam que a capacitacdo de mao-de-obra
favorece: a adocdo de técnicas corretas de manipulagdo, a conscientizacdo dos
profissionais envolvidos na area, a padronizacdo das condutas dos manipuladores, a
melhoria nas condicfes de trabalho, a obtencédo de melhores salérios para a categoria,
a melhoria na qualidade de vida do individuo, a ética e a responsabilidade do
manipulador de alimentos, a redugcdo no desperdicio de materiais e a reducdo na
ocorréncia de toxinfecgcbes. Como argumentos contrarios a regulamentacdo 0s
autores apontam a dificuldade de regulamentar no Brasil, o possivel favorecimento de
contratacdo informal, o encarecimento da mao-de-obra, o0 aumento do custo da
producéo e do valor do produto final para o consumidor.

A seguranca alimentar, uma das vertentes da qualidade dos alimentos, é um
desafio atual e visa a oferta de alimentos livres de agentes que possam por em risco
a saude do consumidor. Em razdo da complexidade dos fatores, a questédo deve ser
analisada ao longo de toda a cadeia alimentar. Assim, a fiscalizacdo da qualidade dos
alimentos deve ser feita ndo sé no produto final, mas em todas as etapas da producéo,
desde o abate ou a colheita, passando pelo transporte, armazenamento e
processamento, até a distribuicéo final ao consumidor (VALENTE e PASSOS, 2004).

1.6 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Segundo a Organizacdao Mundial da Saude, as doencas transmitidas por
alimentos (DTA) sdo aquelas causadas pela ingestao de alimentos contaminados por
microrganismos patogénicos ou suas toxinas, substancias quimicas, objetos lesivos,
ou que contenham em sua constituicdo substancias toxicas (OLIVEIRA, 2009).

A ocorréncia de DTA vem aumentando de modo significativo em nivel mundial.
Varios sdo os fatores que contribuem para emergéncia dessas doencas, entre as
quais se destacam: o crescente aumento das populagdes; a existéncia de grupos

populacionais vulneraveis ou mais expostos; o processo de urbaniza¢éo desordenado
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e a necessidade de produgédo de alimentos em grande escala. Contribui, ainda, o
deficiente controle dos 6érgdos publicos e privados no tocante a qualidade dos
alimentos ofertados a populacédo (BRASIL, 2010).

O conhecimento do comportamento das DTA na populacéo é dificultado pelo
tempo curto de permanéncia de sintomas em pessoas imunocompetentes, exigindo
maior esfor¢o para o seu registro e acompanhamento. Neste sentido, 0 monitoramento
e o desenvolvimento de estudos sobre surtos de DTA podem fornecer informacdes
valiosas para as acfes publicas em saude, principalmente aquelas concernentes ao
servigo de vigilancia em saude (OMS, 2006).

Doenca transmitida por alimento € um termo genérico, aplicado a uma
sindrome geralmente constituida de anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia,
acompanhada ou ndo de febre, atribuida a ingestdo de alimentos ou agua
contaminados. Sintomas digestivos, no entanto, ndo sado as Unicas manifestacdes
dessas doencas, podem ocorrer ainda infec¢des extraintestinais, em diferentes 6rgaos
e sistemas como: meninges, rins, figado, sistema nervoso central, terminacfes
nervosas periféricas e outros, de acordo com o agente envolvido. De acordo com
dados da Secretaria de Vigilancia em Saude, os agentes mais frequentes em surtos
de origem microbiana, sdo Salmonella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Shigella spp., Bacillus cereus e Clostridium perfringens. As bactérias séo
responsaveis por 84% dos surtos conhecidos. Contudo, a maioria dos surtos tem sua
origem desconhecida ou ignorada (BRASIL, 2010).

Como as principais causas dos surtos estao a refrigeracéo inadequada, preparo
do alimento com amplo intervalo (maior que 12 horas) antes do consumo,
processamento térmico insuficiente (coccéo ou reaquecimento), os manipuladores de
alimentos, temperatura de conservacdo impropria, alimentos contaminados,
contaminacgao cruzada, higienizagao incorreta, utilizacdo de sobras e uso de produtos
clandestinos (CARDOSO et al, 2005).

O perfil epidemioldgico das doencas transmitidas por alimentos no Brasil ainda
€ pouco conhecido. Somente alguns estados/municipios dispdem de estatisticas e
dados sobre os agentes etiolégicos mais comuns, alimentos mais frequentemente
implicados, populagdo de maior risco e fatores contribuintes (BRASIL, 2010).

Em 1999, foi implantado no Brasil o Sistema Nacional de Vigilancia
Epidemiolégica das Doencas Transmitidas por alimentos (VE-DTA) que tem como
objetivo reduzir a incidéncia de DTA no Brasil (BRASIL. SVS/MS, 2005).
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A operacionalizacéo do Sistema VE-DTA no municipio é concretizada mediante
acOes articuladas entre os 6rgdos que integram o referido sistema, como aqueles que
desenvolvem atividades de: vigilancia epidemioldgica, vigilancia sanitaria, vigilancia
ambiental, defesa e inspecado sanitaria animal, defesa e inspecdo sanitaria vegetal,
laboratérios de saude publica, laboratérios de defesa sanitéaria animal, laboratério de
defesa sanitéria vegetal, educacdo em salde, assisténcia a saude e saneamento
(BRASIL. S.V.S., 2007).

Os casos de surtos de DTA no Brasil sdo notificados pelas SES e SMS ao
Ministério da Saude através de formularios padronizados e por meio de digitacdo no
SINAN-NET. O processo de investigacdo epidemiolégica tem conduta determinada,
no entanto, pode apresentar variacdes pelas caracteristicas do local alvo, uma vez
gue cada pais possui particularidades nas etapas e nos 6rgdos envolvidos na
investigacdo epidemiolégica de surtos de doencas transmitidas por alimentos.
(BRASIL, 2014).

De um modo geral os programas de vigilancia epidemiolégica tém como
objetivos: detectar, controlar e prevenir novos surtos de DTA, realizar diagndstico da
doenca e identificacdo do agente etiolégico envolvido; identificar o principal motivo
que veio a desencadear o0 surto, como por exemplo, praticas de manipulacdo dos
alimentos inadequada, alimentos envolvidos e local de origem do surto; estabelecer
medidas de controle e prevencao; propor novos meios de manipulacao e preparacao
dos alimentos, reduzindo o risco de ocorréncia de novos surtos; realizar treinamentos
e divulgacdo de novos conhecimentos para manipuladores de alimentos e
consumidores (BRASIL. S.V.S., 2005).

De acordo com dados da Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS) no periodo
de 2000 a 2011, ocorreram 7.234 surtos de DTA sendo os restaurantes responsaveis
por 1.296 surtos atras apenas dos ocorridos em residéncias (3.746 surtos). Desses
surtos 96 tiveram como alimento incriminado as hortalicas, contudo na maioria dos
casos (3.421 surtos) o alimento envolvido néo foi identificado. O agente etiolégico mais
incriminado foi a Salmonella spp identificada em 1.660 surtos alimentares (BRASIL,
2011).

Em 2015, a Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS), atualizou os dados no
periodo de 2000 a 2014, onde houve um aumento significativo de 2.485 casos de
surtos de DTA. Observou-se também mais 196 casos de surtos ocorridos em

restaurantes e mais 27 casos de surtos em residéncias, mantendo assim o local de
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maior ocorréncia de surtos de DTA no Brasil. Em relagdo ao alimento incriminado, as
hortalicas tiveram um aumento de mais 22 casos de surtos. Em 4.308 casos de surtos
o alimento envolvido nado foi identificado. O agente etiolégico mais incriminado foi,
novamente, a Salmonella spp identificada em 1.564 surtos alimentares (Brasil, 2011),

conforme descrito no quadro 3.

Quadro 3 - Dados referentes aos casos de surtos de DTA no Brasil

Periodo de 2000 a 2011* Periodo de 2000 a 2014*

Surtos associados a DTA 7.234 9.719
Restaurantes 1.296 1.492
Residéncias 3.746 3.773

Hortalicas 96 118

Alimento néo identificado 3.421 4.308

Salmonella spp 1.660 1.564*

Fonte: Periodo de 2000 a 2011: UHA/CGDT/SVS/MS e Periodo de 2000 a 2014: Sinan Net/SVS/MS.
*Houve uma variagdo dos nimeros na tabela a partir do ano de 2007.

Os padrfes microbiolégicos para alimentos sao determinados pela RDC 12 de
2001, para hortalicas in natura os critérios sdo: auséncia de Salmonella spp em 25
gramas e até 10%/ g para coliformes a 45°C (BRASIL,2001) (Quadro 4).
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Quadro 4- Padrao microbiolégico sanitario para alface in natura, minimamente processada e servida
em servicos de alimentacdo segundo a Resolucédo da Diretoria Colegiada n°® 12/2001
Hortalicas: legumes e similares, incluindo Micro-organismos Tolerancia para
cogumelos (fungos comestiveis) amostra indicativa

a) frescas, "in natura", inteiras, selecionadas ou

A x Salmonella spp./25 Auséncia
ndo, com excecao de cogumelos Pp-/259
b) frescas, "in natura", preparadas (descascadas Coliformes a 45.C/g 102
ou selecionadas ou fracionadas) sanificadas,
refrigeradas ou congeladas, para consumo
direto, com excecédo de cogumelos ..
Salmonella spp./25g Auséncia
Pratos prontos para o consumo (alimentos Micro-organismos Tolerancia para
prontos de cozinhas, restaurantes e amostra indicativa
similares)
Salmonella spp./25g Auséncia
d) a base de verduras e legumes crus,
temperados ou ndo, em molho ou n&o
Coliformes a 45.C/g 102

Fonte: RDC 12/2001 - Anvisa

Para atender a legislacdo em vigor (BRASIL, 2001) e minimizar o risco de
exposicdo a patégenos alimentares, deve-se controlar e evitar a contaminagéo, a
multiplicagdo e a sobrevivéncia microbiana nos diversos ambientes, tais como:
equipamentos, utensilios e manipuladores, o que contribuird para a obtencédo de
alimentos com boa qualidade microbiolégica (ABERC, 1995; HAZELWOOD, 1994).
Como ferramenta de apoio para minimizar as DTAs, é recomendado pela RDC n° 216
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que os alimentos quentes
figuem na distribuicdo ou espera a 65 °C ou mais por no maximo 12 horas ou a 60 °C
por no maximo seis horas ou abaixo de 60 °C por trés horas; e os alimentos frios
devem ser distribuidos no maximo a 10 °C por até quatro horas e quando a
temperatura estiver entre 10 °C e 21 °C, s6 podem permanecer na distribuicdo por
duas horas (BRASIL, 2004). Além disso, a etapa de sanitizacdo pode contribuir
significativamente para a redugéo da microbiota dos alimentos. No entanto, quando
nao executada corretamente, pode agir de forma inversa, difundindo e aumentando a

contaminagdo microbiana, como ocorre quando se reutiliza a 4gua de lavagem. A
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utilizacdo apropriada de desinfetantes age de forma a complementar um programa
eficiente de sanitizagdo, mas pode nao eliminar microrganismos patogénicos de um
alimento pré-contaminado (RIBEIRO e PIETRO, 2006), reforcando, dessa forma, a

importancia da qualidade da matéria-prima utilizada.

1.4.1 Salmonella spp.

Um dos principais patégenos de origem alimentar é a Salmonella spp., que sdo
bastonetes Gram-negativos, ndo esporulados, que formam acido e gas a partir da
glicose, anaerébios facultativos, catalase-postivos, oxidase-negativos, redutores de
nitratos a nitritos e pertencentes a familia Enterobacteriaceae (JAY, 2005).

Sao relativamente resistentes ao calor e substancias quimicas, porém nédo
sobrevivem a temperatura de 55° C por 1 hora ou a 60° C por 15 a 20 minutos (GAMA,
2001). As Salmonelas sdo bactérias mesofilas, com temperatura de crescimento 6timo
entre 35 e 37° C, possuem a forma de bacilos pequenos medindo 0,7 a 1,5 por 2,0 a
5,0 micras (CAMPOS, 2002).

A capacidade de sobrevivéncia ou de multiplicacdo dos microrganismos que
estdo presentes em um alimento depende de uma série de fatores, entre eles: 0s
fatores intrinsecos, através das caracteristicas proprias dos alimentos e os fatores
extrinsecos, relacionados com o ambiente em que esses alimentos se encontram
(COSTA, 1996).

Em relagdo ao pH, a Salmonella cresce em intervalo de 4,5 a 9,0, com
crescimento 6timo na faixa de 6,5 a 7,5, que é o pH da maioria dos alimentos de
origem animal. Geralmente em pH abaixo de 4,0 e acima de 9,0, as salmonelas séo
destruidas lentamente (COSTA, 1996). A atividade de agua (Aw) ideal € de 0,99 de
crescimento, podendo crescer em Aw aproximada de 0,93 a 0,95 (FRAZIER,
WESTHOFF, 1993).

A salmonelose € uma DTA causada por bactérias do género da Salmonella
cujos sintomas sao: dor abdominal, nauseas, diarreia, febre e prostracdo. Geralmente,
em individuos saudaveis, esses sintomas séo leves e autolimitantes.

Welker et al (2010), analisaram 186 surtos de doencas veiculadas por

alimentos, e a Salmonella sp. foi o principal microrganismo identificado (37%), ao
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avaliar os alimentos envolvidos, verificaram que os produtos cérneos foram os
principais envolvidos nos surtos investigados.

Contudo, em pacientes debilitados podem ser mais severos, podendo levar a
hospitalizacdo e, em casos mais extremos, a morte (WHO, 2005; GILLISS et al, 2011).

A salmonelose é uma das principais causas de infeccao alimentar no mundo,
sendo considerada um problema de saude publica, representando um custo
significativo em muitos paises. A grande quantidade de sorotipos, a facil adaptacéo a
varios hospedeiros, a dificuldade de controle, a facilidade de se tornar resistente e de
transmissao desses genes contribuem para a patogenicidade de Salmonella spp.

Nos Ultimos anos, os casos relacionados a essa doenca aumentaram tanto em
termos de incidéncia quanto de severidade. Estima-se que a morbidade global seja
cerca de 1,3 bilhdo de casos da doenca por ano. Em criancas e em idosos, a
desidratacdo associada pode agravar o caso, com risco de morte. O grupo
populacional com idade superior a 60 anos apresenta 0S maiores riscos de
hospitalizacdo e de morte por estas infeccdes. Nessa populacdo, pode ocorrer, em
casos mais severos, uma infeccéo sistémica, levando a septicemia, sendo necessario
0 uso da terapia medicamentosa. Salmonella Typhi e Salmonella Paratyphi causam
as febres entéricas, conhecidas como febre tifoide e febre paratiféide. Além disso,
podem ocorrer sequelas com longa duracao e, caracterizada por irritacdo nos olhos,
urinar penoso e dores nas articulac6es, denominada Sindrome de Reiter, podendo,
algumas vezes, culminar em uma artrite cronica. A letalidade dessa doenca € baixa,
cerca de 1% dos casos (WHO, 2005; TREBICHAVSKY et al., 2010; VOSS-RECH et
al., 2011; GILLISS et al., 2011; BRASIL, 2008; EFSA, 2013).

Nos Estados Unidos, estima-se que anualmente 1,4 milhdes de casos de
Salmonella néo tifoide resultem em 168.000 consultas médicas, 15.000
hospitalizagdes e 580 mortes. Os custos estimados giram em torno de US$ 40 a US$
4,6 milhdes por pessoa, dependendo da gravidade do caso. No total, os custos
estimados por Salmonella nesse pais sdo de US$3 bilhdes anualmente. Ja na
Dinamarca, em 2001, o custo total com a salmonelose foi de US$15,5 milhdes.
Contudo, é importante ressaltar que a maioria dos casos ndo sdo confirmados
laboratorialmente, o que pode levar a subnotificacdo dos casos. Na Europa, em 2008,
foram confirmados 131.468 casos, com uma notificacdo de 26,4 casos por 100.000
habitantes (WHO, 2005; GILLISS et al, 2011, ZWEIFEL; STEPHAN, 2012).
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Atualmente, a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), através do Centro de
Referéncia e Pesquisa de Salmonella, recomenda uma nomenclatura que reflete os
recentes avancos na taxonomia do género, consistindo de duas espécies e 2.659
sorovares. Salmonella enterica dividida em seis subespécies (enterica, salamae,
arizonae, diarizonae, houtenae e indica) e Salmonella bongori. Os nomes dos
sorovares foram mantidos somente para a subespécie enterica (CAMPOS, 2002).

E considerado o enteropatdgeno mais envolvido em casos de surtos de
doencas de origem alimentar em diversos paises, inclusive no Brasil (BRASIL, 2001).
Além disso, sua resisténcia aos antimicrobianos vem aumentando, o que contribui
para a complicacdo dos casos de gastrenterites provocadas por esses
microrganismos (BARROS et al, 2002).

Tém como hébitat primario o trato intestinal de animais, como passaros, repteis,
aves de granja, homem e ocasionalmente insetos; fazendo assim do homem e dos
animais seus principais reservatorios (JAY, 2005; SILVA et al, 2007). Salmonelas
colonizam uma grande variedade de hospedeiros. Desta forma, animais criados em
fazendas como aves, gado e suinos podem estar colonizados, frequentemente
assintomaticos, levando a producdo de carnes e outros produtos contaminados
(NEWLL et al, 2010). Quando presentes no intestino, 0S micro-organismos sao
excretados nas fezes, das quais podem ser transmitidos por insetos e por outros
vetores para outras localidades, podendo ser encontrados em aguas, principalmente
aguas poluidas (JAY, 2005).

As salmonelas sdo amplamente distribuidas na natureza, podendo ser
encontradas na agua, solo, fezes de animais, insetos, e superficies de equipamentos
e utensilios de fabricas e cozinhas (SILVA et al, 2007).

A Salmonella spp., é transmitida ao homem através da ingestdo de alimentos
contaminados com fezes de animais. Os alimentos contaminados apresentam
aparéncia e odor normais e 0s mais comuns sédo os de origem animal, como carne
bovina, suina de aves, ovos e leite. Entretanto, todos os alimentos, inclusive vegetais,
podem tornar-se contaminados. O cozimento de qualquer destes alimentos
contaminados elimina a Salmonella. A manipulagcdo de alimentos por pessoas
portadoras da bactéria que ndo lavam as méaos corretamente, pode causar sua
contaminagao.

O tratamento das salmoneloses € sintomatico, com o uso de antitérmicos e

hidratacdo oral e/ou parenteral, devendo ser evitado o uso de antibioticos. Em casos
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mais graves, principalmente nas infeccdes por Salmonella Typhi, utilizam-se
antibiéticos para o tratamento, sendo os mais utilizados o cloranfenicol 500mg por 21
dias ou o ciprofloxacina de 500mg por 14 dias (BRASIL, 2008).

1.4.2 Coliformes Termotolerantes

Os coliformes sédo bastonetes Gram-negativos, anaerébios facultativos, nao
esporulados que fermentam e produzem gés a partir da glicose. Sao definidos como
microrganismos pertencentes a familia Enterobacteriaceae capazes de fermentar a
lactose com a producdo de acido e gas em um periodo de 48 horas a 35°C.
(FORSYTHE, 2002). A denominacéo de coliformes termotolerantes é equivalente a
denominacéo de coliformes a 45°C e coliformes de origem fecal (BRASIL, 2001).

Entre as bactérias desse grupo, podemos citar a Escherichia coli e bactérias do
género Klebsiella, Citrobacter e Enterobacter (BRASIL, 2005).

Os coliformes foram historicamente utilizados como micro-organismos
indicadores de contaminacao fecal e, assim, medir a presenca potencial de patégenos
entéricos em agua fresca. Contudo, como a maioria dos coliformes é encontrada no
meio ambiente, essas bactérias possuem limitada relevancia higiénica. Com o objetivo
de diferenciar os coliformes termotolerantes dos totais, foi desenvolvido um teste para
deteccgéo de coliformes de origem fecal (FORSYTHE, 2002).

Os coliformes termotolerantes sao definidos como coliformes capazes de
fermentar a lactose em caldo EC, com producéo de gas, no periodo de 48 horas, a
45,5°C, com excecao dos isolados de moluscos, 44,5°C (FORSYTHE, 2002). Um teste
para coliformes termotolerantes é essencialmente um teste para E. coli tipo |, embora
algumas linhagens de Citrobacter e Klebsiella possam se adequar a esta definicdo
(JAY, 2005).

Embora a presencga de um grande namero de coliformes e E. coli em alimentos
seja altamente indesejavel, sua eliminacdo de todos os alimentos frescos e
refrigerados é praticamente impossivel (JAY, 2005). Os coliformes tém grande valor
como indicadores de seguranca de alimentos em muitos produtos. Eles possuem

importante utilidade como componentes de programas de alimentos seguros, como
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no plano de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle na producdo de
determinados produtos (JAY, 2005).

As principais vantagens dos coliformes como indicadores sdo o fato de se
encontrarem normalmente no intestino humano e animais de sangue quente e serem
eliminados em grandes quantidades nas fezes. Além disso, em funcdo, da sua
prevaléncia nos esgotos podem ser quantificados na agua recém-contaminada,
através de métodos simples. Outros micro-organismos patégenos nado tém sido
utilizados como indicadores de poluicéo, devido a pequena populacdo presente nas
aguas poluidas e a dificuldade de serem manipulados em técnicas de laboratorio. As
principais limitagdes sdo o fato de estarem incluidas no grupo as espécies de origem
nao fecal, que podem se multiplicar nas aguas poluidas, além dos métodos de
deteccdo serem sujeitos a falsos resultados negativos, por interferéncia de
Pseudomonas; e falsos positivos, através da acdo sinergistica de outras bactérias
(GALVAO, 2004).

Como indicador de poluicdo fecal recente, os coliformes termotolerantes
apresentam-se em grande quantidade nas fezes, sendo facilmente isolados e
identificados na dgua por meio de técnicas simples e rapidas, além de apresentarem
sobrevivéncia praticamente semelhante a bactérias enteropatogénicas. No entanto, a
presenca de coliformes termotolerantes nas aguas ndo confere a estas uma condi¢éao
infectante. Este subgrupo das bactérias coliformes nao e por si s6 prejudicial a saude
humana, apenas indica a possibilidade da presenca de quaisquer organismos
patogénicos (CETESB, 2003).

Pesquisas comprovam que diversos distlrbios alimentares sdo causados pela
falta de habitos de higiene adequados, como lavar as maos apds a utilizacdo do
banheiro (BRASIL, 2005).

Escherichia coli € uma bactéria conhecida por sua grande diversidade
patogénica, as responsaveis por causar infeccao intestinal estdo divididas ao menos
em cinco categorias, sendo que cada uma possui diferentes mecanismos de acao,
sdao elas E.coli enteropatogénica (EPEC), enterohemorragica (EHEC),
enteroagregativa (EAEC), enterotoxigénica (ETEC) e enteroinvasora (EIEC)
(MARTINEZ e TRABULSI, 2008).

Estudos revelam que somente o homem é reservatério das EPEC tipicas e que
raramente sao encontradas em animais e possui como umas das vias de transmissao

classicas a ingestdo de agua e alimentos contaminados. Na cidade de S&o Paulo
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desde a década de 1950 as EPEC tipicas representam a principal causa de diarreia
infantil, sendo relacionadas em até 30% dos casos de diarreia infantil no primeiro ano
de vida (GOMES, TRABULSI, 2008).

Escherichia coli produtora de toxina Shiga (STEC) é de distribuicdo mundial e
relacionada a grandes surtos veiculados por alimentos, principalmente a STEC
O157:H7. O principal reservatorio natural da STEC sédo os bovinos e comumente sdo
veiculadas para o homem por meio do consumo de carne mal cozida, leite e derivados
e agua contaminada por material fecal de bovinos. No Brasil em diferentes regides do
pais encontram-se relatos de DTA relacionadas as STECs (GUTH, 2008).

O surto alimentar Escherichia coli (STEC) O104:H4 que acometeu todo o
continente europeu e alguns paises da América do Norte no ano de 2011, gerou alerta
mundial para a importancia das praticas de vigilancia alimentar (WHO, 2011).

Embora a presenca de um grande numero de coliformes em alimentos seja
altamente indesejavel, sua eliminacdo de todos os alimentos frescos e refrigerados é

praticamente impossivel (JAY, 2005).

1.5 METODOS RAPIDOS NA ANALISE DE ALIMENTOS

Com a necessidade de se reduzir o tempo para a obtencdo de resultados
analiticos, a partir da década de 70, surgiram os métodos rapidos com o objetivo de
melhorar a produtividade e simplificar o trabalho laboratorial. Os métodos rapidos para
a deteccdo de patdgenos tém sido utilizados como triagem, permitindo liberar
resultados negativos mais rapidamente, porém resultados positivos requerem
confirmag&o por métodos convencionais (FENG, 2007).

Segundo Feng (2007), os métodos rapidos podem ser divididos em quatro
grupos principais:

e Métodos bioquimicos miniaturizados e outros sistemas de identificacdo (ex: kit

API, Krystal, Vitek, etc.)

e Meios de cultura modificados e substratos especiais (ex: meios cromogénicos,
placas Petrifilm, etc.);
e Meétodos baseados em anticorpos (ex: 1-2 test, Reveal, VIP, Vidas, etc.);

e Métodos moleculares (ex: sistema Bax).
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1.5.1 Placas Petrifilm

As placas Petriflm™ sdo produzidas e comercializadas pela 3M, sao
compostas de papel quadriculado revestido de polietileno e um gel hidrossoluvel a frio
contendo meios de cultura desidratados, corantes e indicadores adequados a
recuperacédo de cada tipo de microrganismo pesquisado. As placas possuem um filme
superior de polipropileno que na face inferior contém gel hidrossoltuvel a frio. As
diluicdes da amostra do alimento s&o inoculadas diretamente no centro das placas,
apos a incubacdo as colénias podem ser contadas diretamente como nas placas
convencionais (SANT'ANA,; CONCEIQAO; AZEREDO, 2002; MANDAL et al, 2011),

conforme observamos a figura abaixo. (Figura 1).

Figura 1: Placas Petrifilm

Fonte: Guia de Interpretacédo Placa
Petrifilm Coliformes(CC) e E coli(EC).

As principais vantagens das placas Petrifilm™ em relacdo ao método
convencional de contagem em placas, € que séo prontas para uso, eliminando a etapa
de preparo dos meios de cultura, tém tamanho reduzido, ocupando menos espago em
estufas e geladeiras, ndo quebram e facilitam a leitura dos resultados (FRANCO;
BELOTI, 1990).
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1.5.2 Sistema Vidas

O Vitek Immuno Diagnostic Assay System (VIDAS™, BioMérieux) é um sistema
multiparamétrico de imunoensaio. Consiste na analise qualitativa imunoenzimatica
automatizada empregando a técnica ELFA (Enzyme Linked Fluorescent Assay)
(Figura 2).

Figura 2 — Sistema VIDAS™

Fonte:http://www.biomerieux.com.br/servlet/srt/bio/brazil/dyn

O kit VIDAS™ ¢ formado por galerias plasticas (barretes) de utilizagdo Unica,
gue sao constituidas por compartimentos contendo os reagentes necessarios para a
realizacdo de todas as etapas do teste, a amostra a ser testada € introduzida no
primeiro compartimento da barrete (Figura 3).
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Figura 3 — Kit VIDAS™ - Galerias plasticas (barretes) para o uso
de reagentes.

Fonte: http://www.biomerieux.es/servlet/srt/bio/spain/dyn

Os anticorpos monoclonais de captura sdo fixados no interior de ponteiras
plasticas descartaveis que servem de pipeta para a amostra e para as lavagens
sucessivas. O teste é executado, automaticamente, no aparelho VIDAS™ (BOER e

BEUMER, 1999).
Os anticorpos monoclonais aderidos ao interior do cone irdo fixar-se aos

antigenos presentes na amostra. As etapas de lavagem eliminam os elementos ndo

fixados (Figura 4).

Figura 4 — Fixacdo Antigénica
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Fonte: http://www.biomerieux.es/servlet/srt/bio/spain/dyn
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Anticorpos conjugados com fosfatase alcalina irdo ligar-se aos antigenos que
ja se encontram fixados aos anticorpos na parede do cone formando uma reacao tipo

“sanduiche” (Figura 5).

Figura 5 — Reacéo Tipo “Sanduiche”

Antibody conjugated
to alkaline phosphatase

A
\ﬁ tonggfgsted umbetifewi

Fmod antibody phosphate

Fonte: http://www.biomerieux.es/servlet/srt/bio/spain/dyn

Na fase de revelagéo, o substrato 4-metil-umbeliferil fosfato é aspirado pelo
cone; a enzima do conjugado ira catalisar a reacdo de hidrélise produzindo o produto
fluorescente 4-metil-umbeliferona que € lido a 450 nm. A interpretacéo do resultado e

a leitura séo avaliadas de forma automatica (AOAC, 2002) (Figuras 6 e 7).

Figura 6 — Fase Revelagéo

—r ] SAMPLE

REAGENT STRIP

Fonte: http://www.biomerieux.es/servlet/srt/bio/spain/dyn
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Figura 7 — Deteccéo Fluorescente

Fonte: http://www.biomerieux.es/servlet/srt/bio/spain/dyn

1.8 JUSTIFICATIVA

Com as mudancgas no comportamento social, o crescimento urbano e a entrada
da mulher no mercado de trabalho, os restaurantes tiveram que se adaptar e
passaram a oferecer refei¢cdes rapidas, a baixo preco e com qualidade nutricional e
higiénico-sanitaria deficiente, sendo esta ultima de extrema importancia, uma vez que
qualquer falha no processo produtivo de refeicbes pode ocasionar surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTA), o que pode levar até a morte do individuo
(PROENCA, 1997).

O Guia Alimentar da Populacdo Brasileira (BRASIL, 2005), como parte da
responsabilidade governamental em promover a saude, é concebido para contribuir
para a prevencéao das doencas causadas por deficiéncias nutricionais, para reforcar a
resisténcia organica a doencas infecciosas e para reduzir a incidéncia de doencas
cronicas ndo transmissiveis (DCNT), por meio da alimentacéo saudavel. A abordagem
conjunta desses trés grupos de doencas, tendo como instrumento a alimentacao
saudavel, € uma das estratégias da saude publica brasileira com vistas a melhoria dos
perfis nutricional e epidemioldgico atuais.

A proposta da verificagdo do processo de higienizagdo das hortalicas da

Unidade de Alimentac&o e Nutricdo, podera contribuir para a melhoria dos parametros
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técnicos de controle da qualidade do referente Servigo de Alimentacéo, possibilitando

aumentar a seguranca alimentar dos usuérios do restaurante.

1.9 PRODUTO TECNICO

Seré elaborado um Guia de manipulacéo e higienizacdo de hortalicas destinado
aos manipuladores da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo avaliada.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Verificar a eficacia do procedimento de higienizacdo das hortalicas em uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de uma Instituicdo Publica localizada no Rio de

Janeiro.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Avaliar os procedimentos de higienizac&o das hortalicas;

b) Realizar as analises microbiolégicas de enumeracdo de coliformes a 45 °C e
pesquisa de Salmonella spp. antes e apds a higienizacao das seguintes hortalicas:
alface, chicéria, espinafre e rucula;

c) Elaborar um guia de manipulagéo e higienizacdo de hortalicas, destinado aos

manipuladores da Unidade de Alimentacdo e Nutri¢ao.
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3 MATERIAL E METODOS

O Servico de Alimentacao e Nutricdo situado no Rio de Janeiro é administrado
por uma empresa terceirizada, atualmente oferece 600 refeigbes diariamente, visando
atender todos os funcionarios da Instituicdo Publica Federal, assim como a populacéo
externa.

As hortalicas selecionadas para o estudo foram a alface, chicéria, espinafre e
ricula, representadas por hortalicas predominantes do tipo A. Foi observado,
diariamente, durante os meses de outubro a dezembro de 2014 e de marco a abril de
2015, os procedimentos e o nivel de aptiddo dos funcionarios que realizam a

higienizac&o das hortalicas de acordo com a rotina e os horéarios do estabelecimento.

3.1 AVALIACAO DO PROCEDIMENTO DE HIGIENIZACAO DAS HORTALICAS

As legislacdes que foram utilizadas para a verificacdo da higienizacdo das

hortalicas foram:
De abrangéncia nacional:

a) Portaria n° 1428 de 26 de novembro de 1993 — Ministério da Saude, que
estabelece orientacdes sobre a inspecao sanitaria de forma a avaliar as boas praticas
para obtencdo do padrdo de qualidade e identidade de produtos e servicos. Tal
portaria também visa avaliar a eficacia e efetividade dos processos através da
avaliacdo dos perigos e pontos criticos de controle a fim de proteger a saiude do
consumidor (BRASIL, 1993).

b) Portaria n°® 326 de 30 de julho de 1997 — Ministério da Saude / Secretaria de
Vigilancia Sanitaria, que estabelece os registros essenciais de higiene e boas praticas
de fabricacdo para os alimentos produzidos ou fabricados para consumo humano
(BRASIL, 1997).

c) Resolucdo — RDC 275 de 21 de outubro de 2002 — Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, que estabelece o Regulamento Técnico de Procedimentos
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Operacionais Padronizados e um roteiro de inspecéo para verificacdo de boas préticas
de fabricagdo em estabelecimentos produtores ou industrializadores de alimentos
(BRASIL, 2002).

d) Resolucdo — RDC 216 de 15 de setembro de 2004 - Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria, que estabelece procedimentos de boas préticas para 0s servi¢cos
de alimentacdo a fim de garantir as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos alimentos
preparados, visando a protecdo da saude da populacdo. Dentre os aspectos
abordados nesta resolucdo estdo a manipulagéo, o preparo, acondicionamento, 0
armazenamento, o transporte e o tempo de exposi¢ao do alimento. De acordo com o
Manual de Boas Praticas e as Normas Regulamentadoras da ANVISA, existem
procedimentos a serem seguidos na higienizacdo das hortalicas, a partir de resultados
finais, sendo assim identificadas falhas e/ou acertos na pratica cotidiana da
manipulagcdo das hortalicas de maneira presente e visual durante a confec¢ao das
mesmas (BRASIL, 2004).

e) Resolugdo — RDC 14 de fevereiro de 2007 - Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, que aprova o Regulamento Técnico para Produtos Saneantes com Ac¢ao
Antimicrobiana harmonizado no ambito do Mercosul, onde estabelece a necessidade
do constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de saneantes,
visando a protecdo da saude da populacao; regulamenta as condi¢des para o registro
dos produtos saneantes com acgao antimicrobiana; define, classifica e estabelece
critérios técnicos para os produtos saneantes com acdo antimicrobiana (BRASIL,
2007).

f) Resolugédo — RDC 12 de 02 de janeiro de 2001 — Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, que aprova o Regulamento Técnico sobre Padr6es Microbioldgicos para
Alimentos. A legislacdo determina que as hortalicas frescas, "in natura", inteiras,
selecionadas ou nao, deverdo ter auséncia de Salmonella spp. em 25 g. Hortalicas
frescas, “in natura” preparadas (selecionadas ou fracionadas), sanificadas,
refrigeradas para o consumo direto, além da auséncia de Salmonella spp. em 25 g,
podem ter no maximo, 102/g de bactérias do grupo de coliformes termo tolerantes
(BRASIL, 2001).
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3.2- ANALISE MICROBIOLOGICA DAS HORTALICAS MANIPULADAS

Foram realizadas as andlises microbioldgicas das hortalicas manipuladas antes
e apos a higienizacao.

Foram realizadas as andlises de pesquisa de Salmonella spp e enumeracéo de
coliformes termotolerantes em 30 amostras de hortalicas (alface) no periodo de
outubro a dezembro de 2014 e mais 30 amostras de hortalicas variadas (alface,
chicoria, espinafre e rdcula) no periodo de margo a abril de 2015.

As analises microbiologicas foram realizadas no Setor de Alimentos do

Departamento de Microbiologia do INCQS.

3.2.1 Pesquisa de Salmonella spp.

Para as analises de alface foi realizada a triagem para a analise de Salmonella
no sistema Vidas (BioMérieux) que utiliza a técnica ELFA (Enzime Linked Fluorescent
Assay), o protocolo de analise foi o Easy Salmonella - validacdo AOAC RI (N° 020901)
e validagdo AOAC Official Method of Analysis (n° 2011.03).

Uma aliquota de 25 g de cada hortaliga foi transferida para 225 mL agua
peptonada tamponada (APT). Esta solucdo foi homogeneizada em aparelho
Stomacher em nivel de velocidade “normal” durante 60 segundos. O homogenato foi
incubado por 24 + 2 horas a 35 £+ 2 °C. Apos o periodo de incubacao, o pré-
enriquecimento foi homogeneizado e uma aliquota de 0,1 mL foi transferida para 10
mL do caldo de enriquecimento seletivo SX2. O caldo de enriquecimento seletivo foi
incubado a42 £ 0,1 °C por 24 £ 2 horas. Um volume de 0,5 mL da cultura foi transferido
para a barrete VIDAS SLM. A barrete foi entdo posicionada em banho seco a uma
temperatura aproximada de 130 °C por 15 minutos, apds esse tempo a barrete foi
retirada e deixada em temperatura ambiente durante 10 minutos. Posteriormente a
barrete foi introduzida no equipamento VIDAS. O caldo SX2 foi conservado a 2 - 8° C
para uma eventual confirmacao. Havendo a necessidade de confirmacéo, a pesquisa
dard prosseguimento seguindo a metodologia descrita por Andrews, Jacobson &
Hammack (2014).
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Para as andlises das outras hortalicas, chicoria, espinafre e racula, foi realizada
a analise convencional para a pesquisa de Salmonella spp. descrita por Andrews,
Jacobson & Hammack (2014).

Inicialmente foi efetuada a etapa de pré-enriquecimento. Foram pesados 25
gramas de cada amostra em frasco erlenmeyer seguido da adi¢cao de 225 mL de caldo
lactosado. Esta solucao foi homogeneizada manualmente em sentido horario e anti-
horéario. O homogenato ficou em temperatura ambiente por 60 + 5 minutos. Apos este
periodo, foi verificado o pH e se necessario ajustado para 6,8 + 0,2. O frasco foi
incubado a 35 + 2°C durante 24 + 2 horas. Apos a incubagdo, o pré-enriquecimento
foi homogeneizado e uma aliquota de 0,1 mL foi transferida para um tubo contendo
10 mL de meio Rappaport-Vassiliadis (RV) e uma aliquota de 1 mL foi transferida para
tubo contendo 10 mL de caldo tetrationato (TT). Ao tubo contendo caldo TT, antes da
adicdo da amostra, foram acrescentados 0,1 mL de uma solug&o de verde brilhante a
0,1% e 0,2 mL de uma solucéo de iodo-iodeto de potassio. O meio RV foi incubado
em estufa bacteriolégica a 42 + 0,2°C por 24 + 2 horas; e o0 caldo TT em estufa
bacteriologica a 35 + 2°C. Apos a incubacao os caldos TT e RV foram semeados pela
técnica de esgotamento nos seguintes meios seletivo-indicadores: agar entérico
Hektoen e &gar xilose lisina desoxicolato. As placas foram incubadas em posicédo
invertida a 35 *+ 2°C durante 24 + 2 horas. Colbnias suspeitas foram selecionadas e
submetidas aos testes bioquimicos utilizando-se 0s meios: agar triplice acucar ferro,
agar lisina ferro e agar uréia. As colbnias que apresentaram perfil caracteristico de
Salmonella nos testes realizados foram submetidas a sorologia polivalente. Os
resultados das andlises foram expressos como presenca ou auséncia de Salmonella
spp. em 25 gramas da amostra. As cepas confirmadas pela sorologia polivalente foram
enviadas ao Laboratorio de Referéncia de Salmonella — Instituto Oswaldo Cruz /

Fiocruz para determinacdo dos sorovares.

3.2.2 Enumeragéao de coliformes termotolerantes

Para a contagem de coliformes foi utilizada a placa Placa 3M Petrifilim CC
(6410).
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Para cada amostra de hortalica foram pesados 50 gramas e homogeneizados
com 450 mL de solucao tampéao fosfato de Butterfield (TB) em aparelho Stomacher. A
partir do homogenato obtido (diluicdo 107) foi preparada uma diluicdo decimal em
solucdo TB (diluicdo 102). Em seguida, foi utilizada a Placa Petrifilm que contém o
meio de cultura agar cristal violeta vermelho neutro bile lactose (VRBA) em uma
superficie plana. O filme superior da placa foi levantado e com a pipeta posicionada
perpendicularmente foi transferido 1 mL de cada diluicdo no centro da area circular de
cada placa, o filme superior foi posicionado novamente e foi utilizado um difusor para
gue a amostra seja distribuida em toda a placa. Posteriormente, as placas foram
incubadas a 45 + 2 °C por 24 horas. Ap6s a incubacéo foi realizada a leitura, conforme

a figura abaixo. (Figura 8).

Figura 8: Leitura e contagem de coliformes na placa 3M Petrifilm

Fonte: Guia de Interpretagdo Placa Petrifilm Coliformes(CC) e E
coli(EC).

3.3 ELABORACAO DO MATERIAL INSTRUCIONAL

A confecc¢do do guia foi construida a partir dos resultados finais das
observacdes e das analises microbioldgicas. Foi realizado um guia didatico e
ilustrativo, sobre a manipulagéo e higienizacdo das hortaligas, direcionado aos
manipuladores da Unidade de Alimentag&o e Nutricdo, contendo 0 passo a passo

dos procedimentos e ferramentas o qual deverdo seguir corretamente.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O numero de resultados insatisfatorios obtidos nas analises microbiolégicas

das hortalicas in natura e processadas estéo contidos na Tabela 1.

Tabela 1 — Niumero de amostras de hortalicas analisadas e os resultados insatisfatérios
obtidos segundo a RDC n.°12/2001.

Produto N.2 total de amostras N.2 amostras insatisfatdrias (%)
Alface in natura 16 0(0)

Alface processada 16 2(12,5)

Chicéria in natura 3 0(0)

Chicoria processada 3 1(33,3)

Rucula in natura 10 0(0)

Rucula processada 10 9(90,0)

Espinafre in natura 1 0(0)

Espinafre processada 1 1(100,0)

Total 60 13 (21,7)

Fonte: Préprio autor

Conforme pode ser observado na Tabela 1, verifica-se que das 30 amostras
processadas, 21,7 % se encontram fora do padrdo microbioldgico, ou seja, estdo
insatisfatorias para o consumo segundo a RDC 12/2001.

Das hortalicas processadas, a rucula e o espinafre apresentaram,
respectivamente, 90% e 100% de amostras insatisfatorias. Ja a alface e a chicéria,
apresentaram, respectivamente, 12,5% e 33,3% das amostras insatisfatérias.

A capacidade de algumas espécies de microrganismos sobreviver em
determinados alimentos, depende ndo somente de suas caracteristicas fisicas e
nutricionais, mas também de fatores intrinsecos e extrinsecos dos alimentos como:
temperatura, pH, Atividade de agua entre outros, como também, manipulacdo e
armazenamento inadequado (CEASA, 2002).

Segundo Rodrigues (2007), a contaminagdo da hortalica € um fator limitante
para sua comercializacdo devido as condi¢cdes desfavoraveis nas areas rurais e
urbanas que favorecem essa contaminacao, transformando os vegetais em veiculos
de transmissdo de patdgenos. Desse modo, pode-se afirmar que a contaminacao
pode ocorrer desde o plantio até o processamento e também na sua comercializacéo

e consumo.



A tabela 2 apresenta os resultados das andlises microbiolégicas realizadas.

Tabela 2 — Resultados das andlises de pesquisa de Salmonella spp. e contagem de coliformes a 45° C nas amostras de hortalicas analisadas.

Hortalica N.2 amostras
analisadas

Alface in natura 16

Alface processada 16

Chicdria in natura

Chicdria processada

Rucula in natura 10
Rucula processada 10
Espinafre in natura

Espinafre processada

Total in natura 30
Total processadas 30
Total 60

Salmonella spp.? (% de

amostras positivas)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)

1 (100,0)
0(0)
1(3,3)
1/60 (1,7)

Coliformes a 45° C (% de amostras positivas)®
130-1000

<10
1(6,3)
10(62,5)
0(0)
1(33,3)
0(0)
0(0)
0(0)
0(0)
1(3,3)
11 (36,7)
12 (20,0)

10-100
5(31,2)
4 (25,0)
0(0)
0(0)
0(0)
1 (10,0)
0(0)
0(0)
5(16,7)
5(16,7)
10 (16,7)

5(31,2)
2(12,5)
2 (66,7)
2 (66,7)
1 (10,0)
5 (50,0)
0(0)
0 (0)
8(26,7)
9 (30,0)
17 (28,3)

1010-3000

4(25,0)
0(0)
1(33,3)
0(0)

4 (40,0)
3(30,0)
1(100,0)
1 (100,0)
10 (33,3)
4(13,3)
14 (23,3)

12400-300000

1(6,3)
0(0)
0(0)
0(0)

5 (50,0)
1 (10,0)
0(0)
0(0)
6 (20,0)
1(3,3)
7 (11,7)

Fonte: Préprio autor. 2- Presenca ou auséncia em 25 g; - Unidades formadoras de coldnia/g; ¢- n.2 de amostras positivas/total de amostras (%).
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N.2 amostras
positivas (%)°
15 (93,8)

6 (37,5)
3(100,0)

2 (66,7)
10 (100,0)
10 (100,0)
1(100,0)
1(100,0)
29 (96,7)
19 (63,3)
48 (80,0)
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A contaminacdo por Salmonella spp pode ocorrer devido ao controle
inadequado da temperatura, da adogdo de préaticas de manipulacéo incorretas ou por
contaminacdo de alimentos crus em contato com alimentos processado, ou seja,
contaminacao cruzada (GERMANO; GERMANO, 2008).

Para que os casos de salmoneloses fiqguem sob controle, medidas devem ser
adotadas, incluindo a vigilancia frequente e sistematica na linha de producdo e
distribuicdo de alimentos, porque um programa eficiente promove garantias na
producdo de alimentos seguros e reducdo nos custos (GERMANO; GERMANO,
2008).

Na Tabela 2, pode-se verificar que das 60 amostras analisadas, apenas uma
(3,3%) amostra de espinafre processada apresentou contaminagdo por Salmonella
spp.

Resultados diferentes foram encontrados por Rodrigues (2007), que de 30
amostras de alface analisadas em Brasilia-DF, trés amostras de alface lisas e duas
amostras de alface hidroponica e organica, apresentaram a presenca de Salmonella
spp.

Ao avaliar a qualidade microbiologica de hortalicas e frutas minimamente
processadas comercializadas em Fortaleza - CE, Bruno et al (2005), verificaram a
presenca de Salmonella spp em 66,6% das amostras de hortalicas e 26% de frutas,
sugerindo a adocao de Boas Praticas de Fabricacdo durante o processamento minimo
para garantir a seguranga microbioldgica dos produtos.

Nos Estado Unidos, os casos de salmonelose ndo diminuiram nos ultimos 15
anos e, no periodo de 2006-2008, tiveram um aumento. Em 2010, este numero foi 3
vezes maior do que o objetivo mundial de saude proposto para o periodo. Para reduzir
a infeccdo por Salmonella, sdo necessarios iniameros esfor¢cos, desde a producao do
género alimenticio até a ingestdo do mesmo. Os novos objetivos mundiais sédo de
reducdo de 25% nas infec¢des por Salmonella até 2020 e de 25%-50% de reducao
de outras cinco infec¢ces (GILLISS et al., 2011).

Os coliformes termotolerantes sao representados pelos géneros Escherichia,
Enterobacter, Klebsiela e Citrobacter. Sdo fermentadores de lactose e pertencem a
familia Enterobacteriaceae, sédo utilizados como indicadores higiénico-sanitarios em
controle de qualidade dos alimentos (ROBERTSON et al., 2002; SALVATORI et al.,
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2003). Os coliformes termotolerantes desenvolvem-se em matérias-primas e
alimentos obtidos de diferentes tecnologias, e ndo sendo constituintes da microbiota
normal da maior parte deles, a sua presenca pode ser utilizada como indicadores de
contaminacao indesejavel (TAKAYAYANAGUI et al., 2001; EVANS et al., 2004).

Quanto a enumeracao de coliformes a 45°C, 29 amostras in natura (96,7%)
apresentaram contaminacado por bactérias do grupo coliformes, sendo que as
concentracfes foram variadas, e a maioria das amostras apresentou uma populacao
maior que 10® NMP/g. Das amostras processadas, 19 (63,3%) apresentaram
coliformes a 45°C com 14 (46,3%) amostras apresentando contagens maiores que
102/g, estando assim em condi¢Bes higiénico sanitarias insatisfatérias segundo os
critérios da RDC n.° 12/2001.

Varios autores tém realizado estudos da ocorréncia de coliformes em
hortalicas, mostrando que as mesmas estavam inadequadas para 0 consumo
(TAKAYANAGUI et al., 2001; ROBERTSON et al., 2002; PAULA et al., 2003).

Paula et al (2003), ao analisarem a contaminacdo microbiolégica e
parasitologica em hortalicas em Unidades de Alimentac&o e Nutricdo localizadas em
Niter6i-RJ, detectaram niveis de coliformes termotolerantes acima do limite toleravel
pela legislagdo vigente em todas as amostras.

Os surtos de DTA na cidade de Recife ttm um comportamento peculiar em
relacdo aqueles observados no Brasil, com a maior parte dos surtos ocorridos em
restaurantes e com a predominancia da E. coli, como agente etiol6gico envolvido no
surto. A E. coli € parte da microbiota normal do célon em seres humanos e outros
animais, e por ser uma enterobactéria, quando detectada no alimento, indica que esse
alimento sofreu contaminacao microbiana de origem fecal, portanto esta em condi¢bes
higiénicas insatisfatérias (FRANCO; LANDGRAF, 2005; STROL; ROUSE; FISHER,
2004). Durante a maior parte do século XX, a industria de alimentos considerou a
contaminacdo por E. coli um problema meramente relacionado a praticas
insatisfatorias de higiene, todavia, nas dltimas décadas, comprovou-se que diversas
linhagens de E. coli sdo potencialmente patogénicas para 0 homem e para 0s animais
(FRANCO; LANDGRAF, 2005; GERMANO; GERMANO, 2008).

Silva et al. (1995) avaliaram a contaminacéo de hortalicas que sao consumidas

cruas e comercializadas nas zonas Norte e Sul, da cidade do Rio de Janeiro. Apesar
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de nao ter havido aparente diferenca na procedéncia das hortalicas avaliadas,
constatou-se maior grau de contaminacdo nas amostras de alfaces procedentes da
zona Norte. Os autores discutiram a possibilidade de a diferenca observada estar
relacionada ao acondicionamento das hortalicas, ou ser devido a manipulacdo dos
mesmos por vendedores e consumidores.

OLIVEIRA et al (2009), analisaram hortalicas de feiras-livres na cidade de
Belém-PA e todas as amostras analisadas apresentaram valores maximos de
coliformes totais e fecais.

Estudos realizados por Takayanagui et al (2000), comprovam que a
contaminacao pode ocorrer na horta, resultante da utilizacdo da agua de irrigacdo ou
adubos inadequados, no momento da colheita, transporte e manipulacdo nos pontos
de venda. As sucessivas manipulagcdes aumentam as chances de contaminacao. A
frequéncia significativamente mais baixa de contaminag&o nas hortas em relagéo aos
demais pontos de venda pode ser justificada por constituir o ponto inicial da cadeia
produtiva.

O controle sanitario das aguas utilizadas na irrigacao de hortalicas € de grande
importdncia em Saude Pdudblica, uma vez que, podem servir de veiculo de
contaminacao desses alimentos (GALLEGOS et al., 1999; CARVALHO et al., 2003).

No presente trabalho, a 4gua da lavagem que serve para higienizacdo das
hortalicas da Unidade de Alimentacéo e Nutricdo € adquirida pela cisterna da propria
instituicdo publica, onde por relato da nutricionista ndo é realizada a sua analise ha
mais de um ano.

Alguns estudos no Brasil tém identificado hortalicas com alto grau de
contaminac&o por coliformes fecais transmitidos pela agua de irrigacio (GUIMARAES
et al, 2003).

Em Minas Gerais, foram realizadas analises microbiolégicas que identificaram
gue guase a totalidade dos mananciais investigados apresentavam contaminacao por
coliformes fecais (ROCHA et al, 2002). Ja Freitas et al (2001), também constataram a
presenca acentuada desse grupo de bactérias nas aguas de pocos de duas regides
do Rio de Janeiro.

Alguns autores apresentaram resultados nas quais a fonte de contaminacéao foi

determinada. Eles analisaram 129 hortas cultivadas no interior do Estado de Sao
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Paulo e observaram que 17% delas apresentaram alta contaminagé&o, proveniente da
agua de irrigacdo por coliformes fecais nas hortalicas alface, chicéria, agrido e
espinafre (TAKAYANAGUI et al, 2000).

Além da contaminacao hidrica, a presenca de enteroparasitas em verduras
pode ser consequéncia do transporte e manuseio desses produtos, bem como
decorrente do contato das hortalicas com animais como aves, moscas e ratos
(ROBERTSON, GJERDE, 2000). Somando-se a estes fatos, o habito alimentar de
consumir hortalicas in natura possibilita a exposicdo de uma grande parcela da
populacdo as formas de transmissdo desses parasitas (JONNALAGADDA e BHAT,
1995).

Em Ribeirdo Preto, SP, hortas foram avaliadas e apresentaram uma elevada
concentracdo de coliformes fecais, presenca de Salmonella spp e de Vvarios
enteroparasitas. No ano seguinte, apos terem sido regularizadas as condi¢fes
sanitarias desses locais, foram analisadas as hortalicas provenientes dessas hortas,
as quais eram comercializadas em estabelecimentos fixos e ambulantes de Ribeiréo
Preto. Estas analises demonstraram, novamente, irregularidades, indicando uma
provavel contaminacdo desses vegetais durante o transporte e/ou manipulagcédo dos
mesmos nos locais de venda (TAKAYANAGUI, 2000).

Takaynagui et al (2001), avaliaram a contaminacdo microbiologica e
parasitologica de verduras comercializadas, abrangendo todos os pontos de venda ao
consumidor. De um total de 172 estabelecimentos fixos ou ambulantes analisados,
110 (76%) apresentaram hortalicas com irregularidades: elevada concentragdo de
coliformes fecais em 63% delas, e presenca de enteroparasitas em 33% delas. Os
pontos de venda de maior frequéncia de hortalicas com resultados inadequados
foram: mercearias (92%), CEAGESP (75%), quitandas (71%), vendedores
ambulantes (71%), feiras-livres (69%), supermercados (75%) e hortas (18%). O tipo
de contaminacédo apresentou distribuicdo uniforme em relacéo aos locais de venda e
a variedade das hortalicas. A maioria (61%) das verduras contaminadas era
procedente de hortas localizadas no municipio de Ribeirdo Preto. Considerando a
elevada frequéncia de contaminacao fecal e o potencial risco de doencas veiculadas
pelas hortalicas, foi sugerido uma vigilancia sanitaria mais atuante na fiscalizagéo de

alimentos oferecidos a populagéo.



59

No presente estudo, de acordo com o relato da nutricionista responsavel pela
Unidade de Alimentacdo analisada, a Unica empresa fornecedora das hortalicas,
localizada no estado do Rio de Janeiro, sempre apresentou boas condicdes higiénico-
sanitarias, tanto no transporte, quanto no momento do recebimento e armazenamento
dos produtos e, inclusive, seus funcionarios em 6timas condi¢des de higiene pessoal
e uniformes limpos.

De acordo com Silva Jr. (2002), muitas das infec¢des alimentares podem ser
evitadas com a orientacdo do manipulador sobre higiene pessoal e de utensilios
usados no preparo dos alimentos.

Neste trabalho, verificou-se a alta rotatividade dos manipuladores no dia a dia
devido a falta de assiduidade, a nutricionista responsavel pelo Servi¢co de Alimentacéo
e Nutricdo por varias vezes teve que deslocar um outro funcionario ou cozinheiro para
realizar a funcéo do manipulador ausente. Ressaltando que tal procedimento pode ser
prejudicial aos comensais, pois o funcionario deslocado néo foi treinado para realizar
as tarefas especificas de manipulador.

A falta de cuidados higiénicos durante a producdo e/ou manipulacao de frutas
e hortalicas amplia riscos de contaminacao por coliformes fecais, Salmonella spp. e
Listeria monocytogenes, microrganismos estes que podem levar a morte (ALVES
FILHO, 2003).

Estudos epidemiolégicos mostram que surtos de DTA, em sua grande maioria,
séo decorrentes da manipulagao incorreta de alimentos por manipuladores doméstico,
de servico de alimentacdo e estabelecimentos de abastecimento ou alimentos
vendidos na rua (OMS, 2006). Mendonca, Correia e Albino (2002), ao analisarem as
condi¢Bes higiénico-sanitarias de restaurantes, mercados e feiras-livres da cidade de
Recife, constataram inadequagfes na maioria dos estabelecimentos visitados,
relativas as condi¢des higiénico-sanitarias dos estabelecimentos e as boas préticas
de manipulacdo. As precarias condi¢cdes de higiene e conservacdo de alimentos
também foram observadas por Piovesan et al. (2005), em visita a mercados publicos
de municipios da Paraiba.

As frutas e hortalicas sdo normalmente contaminadas com microrganismos em
sua superficie, sendo as espécies microbianas e a quantidade presente em funcéo do

tipo de produto e do manejo e praticas agricolas as quais a cultura foi submetida
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durante seu desenvolvimento. Como exemplos, pode-se citar as contaminagdes
provenientes do uso de 4gua contaminada na irrigacdo e da utilizacdo de esterco ndo
curtido, que pode ser fonte de contaminacao por Salmonella. Portanto, para se obter
eficiéncia e eficacia nos processos de desinfeccdo, € fundamental obter matérias-
primas com baixo nivel de contaminacdo, uma vez que os agentes desinfetantes tém
uma limitada taxa de destruicdo, reduzindo em torno de 100 vezes a contaminagao
microbiana (RODRIGUES, 2007).

No presente trabalho, foi observado durante alguns meses que o sanitizante
utilizado diariamente pelos manipuladores para higienizac&o das hortalicas realizada
na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo estudada é o produto Cloroveg®. Sua
composicdo quimica é de cloreto de sodio e ativo, com principio ativo de acido
dicloroisocianurico de sodio — 9,0% p/p de cloro ativo. O produto € um desinfetante
utilizado para desinfeccdo da agua para lavagem de hortifruticolas (frutas, legumes e
verduras) e atua de maneira rapida, econdmica e eficaz.

Assim, € importante a adocdo de medidas que propiciem uma melhoria da
gualidade desses produtos. Entre os procedimentos de higienizacdo mais conhecidos
ressalta-se a lavagem de hortalicas e a desinfecdo das mesmas. O uso de
desinfetantes, antes do consumo de verduras, tem sido relatado por alguns autores
(ZANINI e GRAEFF-TEIXEIRA, 1995; SHERMAN e HASH, 2001). Para desinfeccao
de verduras, frutas e hortalicas aconselha-se lavar estes alimentos com agua corrente
e depois mergulha-los em uma vasilha com uma solucao de hipoclorito de sédio (0.025
mg/ml) ou vinagre (0,54%) por 15 a 20 minutos. ApGs este periodo, os alimentos
devem ser lavados novamente em agua corrente para eliminar o excesso das
respectivas solucées (BEHRSING et al., 2000; WEISSINGER e BEUCHAT, 2000).

Silva et al (2010), demonstraram um estudo a respeito de ocorréncia de E. coli
0157: H7 em vegetais, a sensibilidade aos agentes de desinfeccao de verduras, que
tanto o cloreto de benzalconio quanto o hipoclorito e o dicloroisocianurato de sodio
séo eficazes na destruicdo de E. coli 0157: H7 em suspenséo, nas concentragdes de
100 a 200 ppm, apos 30 segundos de contato. Demonstraram ainda que tanto a E.
coli 0157: H7 ATCC 43890 e a E. coli 0157: H7 ATCC 11229, apresentam

sensibilidade similar a estes desinfetantes.
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Cuidados e minima manipulacdo durante colheita, selecdo e descarte do
produto danificado, limpeza dos equipamentos e técnicas adequadas de estocagem
devem ser empregadas para reduzir contaminacdes, deterioracdo e manter as frutas
e hortalicas em otimas condi¢cdes higiénico-sanitarias.

De uma forma geral, existe um grande numero de fatores que contribuem para
tornar um alimento inseguro, podendo esses, serem sintetizados em: controle
inadequado da temperatura durante o cozimento; o resfriamento e a estocagem,;
higiene pessoal insuficiente; contaminacdo cruzada, entre produtos crus e
processados; e monitoramento inadequado dos processos (RORSYTHE, 2002).

A preparacéo de alimentos em grandes quantidades, com antecedéncia, muitas
vezes em espaco fisico limitado e inadequado, torna-se potencialmente perigosa a
saude dos comensais, caso o estabelecimento ndo adote as boas praticas de higiene
e manipulacdo em sua rotina de producdo (OMS, 2006). Almeida et al. (1995)
ressaltam a importancia da lavagem correta das méos dos manipuladores, pelo menos
antes de comecarem o trabalho e apds manipularem alimentos contaminados e/ou
usarem as instalacdes sanitarias.

No ambito geral é grande a necessidade de melhorar a qualidade dos produtos
e servigos, assim como capacitar os manipuladores de alimentos para que adquiram
habitos higiénico-sanitarios adequados. Este processo deve ser continuo a fim de
facilitar a implantacao de procedimentos de boas préticas que assegurem a qualidade

das refeicdes produzidas.
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5 CONCLUSOES

Foi detectada a presenca de Salmonella spp em uma amostra de hortalica
processada.

Os resultados das contagens de coliformes a 45° demonstram condi¢gbes
higiénico sanitarias deficitarias, sendo a maior quantidade detectada naquelas in
natura, evidenciando riscos de transmissao de bactérias patogénicas ao consumidor.

Pelos dados obtidos, considera-se que ha falhas decorrentes de praticas
inadequadas de manipulacao, deficiéncia na sanitizacdo ou agua da lavagem, sendo
necessario treinamento dos manipuladores, substituicdo do sanitizante e andlise da
agua de lavagem, visando prevenir e corrigir problemas para que se obtenha a
gualidade microbiolégica adequada dos alimentos e assegure a saude do consumidor.

A contaminacdo microbiolégica das hortalicas € um fator preocupante para a
saude publica, principalmente por ser de consumo cru.

Recomenda-se também, acbGes de capacitacdo aos manipuladores de
alimentos, educacdo em saude, destacando os héabitos de higiene pessoal,
principalmente a lavagem correta das maos, observando cuidados na preparagéo,
manipulacdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos. As principais estratégias
de prevencdo devem ser. selecdo da matéria-prima, utensilios e equipamento
cuidadosamente higienizados; fornecimento de agua potavel e adequado sistema de
tratamento de lixo e esgoto; ado¢cao de normas e regulamentacdes e aplicagao correta
do Manual de Boas Praticas de Fabricacdo; afastamento dos portadores
assintomaticos da area de producdo e meétodos de preservacdo e de transporte
adequados. Todas essas acfes devem estar em conformidade com as
recomendacdes das autoridades de saude publica.

Baseado nas observacdes diarias da rotina dos manipuladores de alimentos e
através dos resultados obtidos, foi confeccionado um guia de manipulacdo e
higienizacdo, que sera disponibilizado aos funcionarios da Unidade de Alimentacéo e
Nutricdo, que necessitam de uma melhor capacitacéo e orientagcdo quanto a questao
das condicdes higiénico-sanitarias e podera servir como modelo para outras unidades

ou instituicdes para prevencao de doencas e surtos alimentares.
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APENDICE 1 - GUIA DE MANIPULACAO E HIGIENIZACAO DE HORTALICAS
AOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS EM RESTAURANTES

Caros Manipuladores:

Esse guia foi idealizado para auxiliar vocés, os manipuladores de alimentos a receber,
preparar, armazenar e oferecer as hortalicas de forma adequada, higiénica e segura, com o
objetivo de manter sua qualidade higiénico—sanitaria.

O seguinte guia foi idealizado por meio do cumprimento de regras e hormas
regulamentadoras da ANVISA, voltadas aos servicos de alimentacdo, principalmente em
restaurantes, bem como em cozinhas industriais e cozinhas institucionais.

O trabalho do manipulador de alimentos é fundamental para garantir alimentos seguros e
proteger a saude dos consumidores. Pensando nisso, foi elaborado esse guia com o
objetivo de esclarecer sobre os cuidados durante a manipulagéo de alimentos. Ele sera seu
companheiro do dia-a-dia, auxiliando-o em varios momentos do seu trabalho.

Cuide bem dele. Boa leitura!

Obijetivo do guia:

Contribuir para a formacéo do manipulador de alimentos, entendendo que este profissional
possui a importante missdo de oferecer alimentos de qualidade aos seus comensais através

da confecc¢édo e de uma higienizacdo adequada e otimizada, colaborando assim a saude
publica e a qualidade de vida.

1 - MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Quem sao?
S&o todas as pessoas que trabalham com alimentacéo, ou seja, quem produz, coleta,
transporta, recebe, prepara e distribui o alimento.

2 —HIGIENE PESSOAL DOS MANIPULADORES
O que é Higiene Pessoal?
S&o todas as acdes que praticamos para manter a saude fisica e mental e prevenir doencas.
Quais séo os cuidados que devem ser tomados com todos os manipuladores de
alimentos para a producéo de alimentos seguros?
Os manipuladores devem apresentar sempre bons habitos de higiene, boas condi¢des de

saude e devem ser estimulados e capacitados, constantemente, em boas praticas de
manipulacéo e higienizagéo dos alimentos.
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Os microrganismos estdo em todos os lugares e chegam aos alimentos, geralmente pela
falta de higiene pessoal, do ambiente e utensilios e também por falta de cuidados na
preparacao e na distribuicdo dos alimentos.

Como os manipuladores devem manter a higiene pessoal?

Tomar banho diariamente;

Usar cabelos presos ou cobertos por toucas ou redes;

Manter a higiene bucal em dia;

Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmaltes ou bases;

Nao devem ser usados objetos, como anéis, piercings, pulseiras, relégios e colares
no ambiente de producéo;

Manter roupas e aventais limpos e conservados;

Manter as maos secas, ndo cuspir, falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos.

arwnNpE

~No

FIQUE SABENDO:

As bactérias que causam doencas podem ser levadas ao alimento através da nossa boca,
maos, nariz ou pele. Portanto, o manipulador deve se manter limpo, para evitar uma doenca
por consumo de alimento contaminado.

Quando as méos devem ser higienizadas?

Assim que chegar ao ambiente de trabalho;

Apos a utilizagdo d os sanitarios ou vestiarios;

Mudancas de atividade na area de producao;

Apds manipular alimentos crus ou ndo higienizados;

Tossir, espirrar, assoar 0 hariz, tocar no corpo ou cabelo;

Fazer uso de utensilios e materiais de limpeza, como vassouras, rodos, pas, panos

de limpeza, entre outros;

Manipular lixo e outros residuos;

Tocar em sacos plasticos, caixas, garrafas, portas, sapatos ou outros objetos

estranhos a atividade;

v" Antes de manipular alimentos submetidos a coccao, higienizados ou prontos para
consumo;

v" Manipular cédulas (dinheiro);

v" Antes de vestir e ap0s retirar as luvas utilizadas na manipulacéo de alimentos.

AN NI N NN
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FIQUE ATENTO!
Para uma boa higienizacéo das maos, devem-se seguir AS SEGUINTES ETAPAS:

Molhar as méos e antebracos;

Usar uma escova para unhas (que deve ficar mergulhada em solugéo clorada);
Enxaguar bem as méos e os antebragos;

Secar as maos com papel toalha;

Fazer antissepsia com alcool em gel 70% ou outro produto permitido.

abhwNEF

USE SEMPRE AGUA TRATADA OU FILTRADA E FERVIDA!
Portanto ela deve ser de boa qualidade, ou seja, sem gosto, sem cheiro, transparente e livre
de microrganismos perigosos.
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CUIDADO: GALOES QUE FORAM USADOS COM PRODUTOS TOXICOS (QUIMICOS)
NAO DEVEM SER REAPROVEITADOS COMO DEPOSITO DE AGUA

Os habitos que devem ser evitados durante a manipulagdo para proteger os alimentos
de contaminacéo séo:

=

Pentear-se, cogar-se, por os dedos no nariz, boca ou ouvido ou passar as maos nos
cabelos;

Comer, beber, mascar chiclete, palitos, fosforos ou similares e/ou chupar balas;
Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

Provar a comida nas maos, dedos ou com utensilios sujos;

Provar alimentos em talheres e devolvé-los a panela sem prévia higienizagéo;
Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta;

o0 rwWN

De que forma o manipulador deve se vestir?

Devem manter os uniformes sempre limpos, trocando-os diariamente e sempre que
necessario.

O uniforme completo € composto de:
e Calga ou saia, camiseta da cor clara;
Avental;
Protetor de cabelo (rede ou toucas descartaveis);
Sapato fechado e antiderrapante ou botas de borracha;
Uso de casaco de protecdo para entrar em camaras frias.

LEMBREM-SE: E DE RESPONSABILIDADE DA EMPRESA O FORNECIMENTO E
HIGIENIZACAO DOS UNIFORMES RESPEITANDO-SE O EXPLICITADO NAS
RESPECTIVAS CONVENCOES COLETIVAS DE TRABALHO.

Como se deve usar as luvas?

e Luvas de cano longo: para lavagem e desinfec¢do de ambientes, equipamentos e

utensilios;
e Luvas isolantes térmicas: devem ser utilizadas na manipulagéo de utensilios
quentes;
e Luvas de malha de aco: devem ser utilizadas no corte de carnes para proteger as
mMaos.
ATENCAO!

Se houver necessidade da utilizacéo de luvas de plastico, elas devem ser descartadas
sempre que houver mudanca de atividade, ndo dispensando a lavagem das méos a cada
troca. Ndo é permitido o uso de luva descartdvel em procedimentos que envolvam calor,
como cozimento ou fritura e quando do uso de maquinas de moagem, tritura, moldagem ou
similares.
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O que é higiene de ambientes?

Consiste na limpeza de pisos, paredes, portas, ralos, janelas, banheiros etc. e deve ser feita
da seguinte forma:

Remover a sujeira;

Lavar com detergente;

Enxaguar;

Retirar o excesso com auxilio de rodo;
Desinfetar com solucéo clorada para ambientes.

arwdE

Observacbes:
e Comecar pelo alto;
e Higienizar tanques, ralos, vassouras, panos, rodo, entre outros;
e Separar 0s materiais para lavar o chdo dos que sédo usados para lavar pias.

ATENCAO!!!!

Residuos de alimentos deixados no ambiente e materiais fora de uso favorecem o
aparecimento de pragas.

Os produtos de limpeza devem ser guardados em local separado dos alimentos.

O que é higiene de utensilios?

Consiste na higiene de pratos, talheres, panelas e tabuleiros e deve ser feita da seguinte
forma:

Retirar o excesso;

Lavar com detergente;

Enxaguar;

Desinfetar com solucgéo clorada para utensilios/ equipamentos;
Secar ao ar sempre que possivel.
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O que é higiene de equipamentos?

Consiste na higiene de liquidificador, batedeira, moedor de carne, freezer, geladeira e deve
ser feita da seguinte forma:

Retirar da tomada e desmontar;

Lavar com detergente;

Enxaguar;

Desinfetar com solucgédo clorada para utensilios/equipamentos;
Secar ao ar;

Remontar;

Usar ap6s 15 minutos ou guardar em local limpo.

NogoswdhrE
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ATENCAO!
Como preparar uma solucéo clorada para utensilios/equipamentos/ambientes:

Uma colher de sopa de 4gua sanitaria (com 2% de cloro) para um litro de agua limpa
ou 100 ml 4gua sanitaria (com 2% de cloro) para 10 litros de agua limpa.

LEMBRE-SE!!!

* A desinfeccdo com a solugéo clorada pode ser feita borrifando a superficie, ou deixar
o utensilio de molho por 2 minutos;

¢ Reutilizar somente 15 minutos depois;

e ApOs o uso de panos de cozinha, lava-los e fervé-los.

Cuidados com o lixo

1. A cozinha deve ter lixeiras de facil limpeza, com tampa e pedal.

2. Retire sempre o lixo para fora da area de preparo de alimentos em sacos bem
fechados.

3. Apoés 0 manuseio do lixo, devem-se lavar as maos.

ATENCAO!!
LIXO EXPOSTO ATRAI INSETOS, ROEDORES E OUTROS ANIMAIS!

3 - DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA)
O que sdo Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)?

Sao doencas provocadas pela ingestao de alimentos e/ou agua contaminados que contem
micrébios, parasitas ou substancias toxicas prejudiciais a saude.

Quais sao os sintomas mais comuns de DTA?

VOmitos ou diarréias;
Dores abdominais;
Dor de cabeca,;
Febre;

Alteracdo da viséo;
Olhos inchados.

VOCE SABIA?
Que milhares de pessoas ficam doentes por consumirem alimentos contaminados. Sendo
assim, por isso que deve seguir a risca todas as regras de Vigilancia Sanitaria!

4- CONTAMINACAO DE ALIMENTOS POR MICRORGANISMOS

As Boas Préticas de Manipulacdo de Alimentos sdo as praticas de organizacéo e higiene
necessarias para garantir alimentos seguros envolvendo todas as etapas: selecdo dos
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fornecedores, compra, recebimento, pré-preparo, preparo, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo e exposicao a venda para o consumidor final.

O que é contaminacdo dos alimentos?

E a presenca de qualquer matéria estranha que n&o pertenca ao alimento. Normalmente, os
parasitas, as substancias toxicas e os micrdbios prejudiciais a sallde entram em contato
com o alimento durante a manipulagéo e preparo.

A maioria das DTA esta associada a contaminacao de alimentos por micrébios prejudiciais a
saude.

Tipos de contaminagao:

FiSICA

* Pedacos de madeira ou de palha de aco;
* Fios de cabelo;

» Pedacgos de vidros;

» Pedacos de pedra;

» Espinha de peixe.

QUIMICA
* Desinfetantes;
* Inseticida.

BIOLOGICA

* Fungos;

» Bactérias;

* Protozoarios;
* Virus;

* Vermes.

O que sado microrganismos?

Sao seres vivos microscopicos que podem causar doencas.

Quais os sintomas das doencgas de origem alimentar?

* Diarreia;

» Dores estomacais;

* VOémitos ou nauseas;
 Codlicas abdominais.

Os sintomas podem ocorrer logo apds a ingestéo do alimento contaminado, de 6 a 24 horas
ou pode levar dias ou semanas para apresentar alguns dos sintomas mencionados acima.

Onde séo encontrados 0s microrganismos?
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* Fezes de animais;

« Agua e solo;

* Insetos;

» Seres Humanos (intestinos, boca, nariz, maos, unhas e pele).

SAIBA MAIS!
v' Ha mais micrébios em uma mao suja do que pessoas em todo o planeta.
v" A maioria das DTA é provocada pelo grupo de micrébios conhecido como bactérias.
v E um grande engano acreditar que os microbios sempre alteram o sabor e cheiro dos
alimentos. Alguns micrébios patogénicos multiplicam-se nos alimentos sem modifica-
los, ou seja, silenciosamente.

Quando os micrébios se multiplicam nos alimentos?

Algumas espécies de microrganismos sao capazes de se multiplicarem em condic¢des ideais
de nutrientes, umidade e temperatura.

Agua: grande quantidade de 4gua no alimento.

Exemplo: alimentos de origem animal (bovina, suina, aves, pescados), leite e queijos,
carboidratos (péo, bolacha, cereais matinais).

Nutrientes: grande quantidade de proteinas e carboidratos no alimento.
Ar: alguns microrganismos ndo necessitam do ar para se multiplicar.
Acidez: a acidez ndo favorece a multiplicagdo da maioria do microrganismos.

Tempo: alguns microrganismos podem se multiplicar de 20 em 20 minutos, tempo favoravel
ao aparecimento de surtos alimentares ou doengas.

Temperatura: quando o alimento atinge a temperaturas entre 5° e 60°C favorecem a
multiplicacdo de microrganismos. Temperaturas muito altas ou muito baixas dificultam a
multiplicacdo dos microrganismos.
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Observe o termdmetro abaixo:
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Fonte: RDC 216/2004

A figura acima indica uma temperatura perigosa para a seguranca dos alimentos, onde a
zona de perigo, fica entre 5°C e 60°C.Portanto, a rampa de alimentos devem mantidos
bem quentes e os frios bem frios.

5 - CONTROLE DE VETORES E PRAGAS

O que séo?

E a acdo de medidas preventivas para evitar a proliferacéo de insetos (moscas, baratas,
formigas), ratos e pombos.

PORTANTO, NAO E PERMITIDA A PRESENCA DE ANIMAIS E PRAGAS NAS
AREAS DE PREPARO, MANIPULACAO E ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS.

ANTECAOQ!

O controle de pragas € feito através da higienizacao diaria e dedetizacao periodica (a cada
seis meses).

O que devemos fazer para manter o controle de vetores e pragas?

1. Fechar buracos e fendas nas portas, janelas, teto, pisos, paredes e entre 0s
azulejos.

2. Utilizacao de telas em janelas, exaustores, portas, telhados, ralos e grelhas.
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3. Observar a presenca de insetos nas embalagens dos alimentos estocados no
momento do recebimento.

4. Mantenha o lixo acondicionado corretamente.

5. Evitar o acimulo de agua parada em objetos e materiais em desuso, de forma a
prevenir a proliferagdo de mosquitos e evitar a dengue.

6. Realizar periodicamente a aplicacdo de produtos quimicos por empresa
especializada no controle de pragas, licenciada pela Vigilancia Sanitaria.

Como controlar os perigos?

Deve-se implementar as Boas Praticas (BP). As Boas Préticas sao regras que, quando
aplicadas corretamente, ajudam a evitar ou reduzir os perigos.

As Boas Préticas envolvem:

Adequacédo e manutencao das instalagdes;

Prevencédo da contaminacao por utensilios, equipamentos e ambientes;

Prevencéo da contaminacao por colaboradores;

Prevencédo da contaminacéo pelo ar ambiente (ar condicionado, condensagéo etc.);
Prevencédo da contaminacao por produtos quimicos;

Controle de pragas;

Garantia da qualidade da agua (ex: limpeza da caixa d’agua);

Cuidado com o lixo.
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IMPORTANTE:

Os restos de alimentos e o lixo sdo focos de contaminacdo. Quando acumulados e
nao acondicionados corretamente, atraem insetos, ratos e pombos que provocam
doencas por carregarem microrganismos nas patas e no corpo, além de estragarem
0s produtos e as instalagdes!

DICA:

A melhor forma de evitar a presenca de pragas e vetores sdo MEDIDAS

PREVENTIVAS! Além de mais saudaveis, também s&do mais econémicas!
6 — HORTALICAS

O que séao?

S&o assim genericamente denominadas as verduras, os tubérculos, as raizes e as
leguminosas, isto é, aqueles que sdo cultivados em hortas. As chamadas verduras sao as
hortalicas verdes, folhudas e legumes s&o as demais: cenoura, rabanete, nabo, cebola, etc.

Como érealizada a etapa de recebimento das hortalicas?

O manipulador deve fazer uma breve selecdo, de modo que os produtos que néo
apresentem qualidade apropriada (condicdo de uso) sejam descartados.



86

As embalagens externas (como caixas de papeldo, de madeira e sacos de papel) devem ser
retiradas para evitar entrada de pragas e ndo aumentar a contaminacao ambiental.

COMO DEVE SER O CAMINHAO DE ENTREGA?
e Aberto: Para a entrega de frutas, legumes e verduras.
e Aberto com Protecdo: Para a entrega de alimentos em vidros e latas.
¢ Fechado sem Refrigeracdo: Para a entrega de carnes salgadas, ovos, sacarias e
produtos de padaria e confeitaria.
e Fechado com Refrigeracdo: Para a entrega de carnes, aves, peixes, laticinios e
alimentos congelados.

COMO DEVEM ESTAR OS ALIMENTOS ENTREGUES?
e Com a embalagem limpa e inteira.
¢ Dentro do prazo de validade.
e Com atemperatura correta.

QUAL DEVE SER A TEMPERATURA CERTA PARA CADA TIPO DE ALIMENTO?
¢ Alimentos congelados: -18°C.
¢ Alimentos refrigerados: 7°C.
e Alimentos resfriados: 6°C a 10°C.
e Alimentos defumados, hortifrutigranjeiros, alimentos em vidros e latas, ovos, sacarias
e produtos de padaria e confeitaria: Temperatura ambiente.

FIQUE DE OLHO!!!

CondicOes desejaveis para recebimentos das hortalicas devem apresentar:
v Folhas verdes.
v Folhas inteiras.
v' Na temperatura ambiente.

Condicoes indesejaveis: E proibido aceitar assim!
Folhas defeituosas.

Sinais de descoloracgéao.

Bolor.

Insetos.

Terra
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Como érealizada a etapa de armazenamento das hortaligcas?

O manipulador deve armazenar de forma rapida e corretamente as hortalicas para conservar
sua qualidade o maior tempo possivel, evitando que estraguem. Podendo ser
armazenamento a frio (em geladeira ou congelador / freezer) ou armazenamento a seco
(despensas e prateleiras).

1 - ESTOQUE OU DESPENSA

e Todos os alimentos comprados que chegam devem ser transferidos da sua
embalagem original para caixas plasticas coloridas.
e Caixas de papeldo e caixotes de madeira nunca devem entrar no estoque.
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Nas prateleiras das estantes os alimentos ndo devem ficar encostados na parede,
para que ventile atras.

Os alimentos mais antigos devem ser colocados na frente dos mais novos, para
serem consumidos antes do vencimento do prazo de validade.

O alimento que néo tenha sido usado completamente deve ser transferido da sua
embalagem original para um pote com tampa, no qual sera colada uma etiqueta de
identificacao.

As sacarias podem ser colocadas nas prateleiras das estantes, porém, a amarracao
deve ser em forma de cruz, para favorecer a ventilagéo e deixar as pilhas firmes.
Materiais diferentes devem ser colocados em prateleiras diferentes. Assim, ndo
misturar alimentos, produtos de limpeza e materiais descartaveis.

2 - NOS FREEZERS

Carnes, aves e peixes devem ser arrumados afastados uns dos outros.
As carnes devem ficar isoladas de produtos como gelo e sorvetes.
O prazo de validade dos alimentos, estocados nos “freezers”, deve ser respeitado.

PRAZO DE VALIDADE PARA CADA TIPO DE ALIMENTO NO FREEZER

Alimentos Congelados

A data que estiver no rétulo

Carnes Descongeladas

24 h

Visceras Descongeladas 12 h
Carne moida 03 h
Sobras de alimentos crus 48 h
Sobras de alimentos cozidos 24 h
Sobras de laticinios e frios 3 dias
Saladas cruas 24 h

3 - NA CAMARA FRIGORIFICA

e Deve haver uma estante em ago inoxidavel.

¢ Nas prateleiras de cima, devem ficar os alimentos prontos para o consumo (como

saladas e sobremesas).

¢ Nas prateleiras do meio, devem ficar os alimentos pré-preparados (como carnes

temperadas).

e Nas prateleiras de baixo, devem ficar as carnes cruas e os hortifrutigranjeiros

(separados entre si).

e Os hortifrutigranjeiros devem ser guardados em sacos plasticos limpos,

transparentes e furados (para permitir a circulacao de ar).
e Todos os outros produtos devem ser guardados em caixas plasticas coloridas (nunca

na embalagem original).

e Atemperatura da camara frigorifica deve ser de 4°C.
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Como é realizada a etapa do pré-preparo e higienizacao das hortalicas?

1. Separar as parte e/ou folhas deterioradas e descarta-las;

2. Enxaguar em 4gua corrente;

3. Deixar de molho por 10 a 15 minutos em 4gua clorada, utilizando produto adequado
para este fim (ler o r6tulo da embalagem), na diluicdo de 100 - 200 ppm (1 colher de
sopa para 1 litro);

4. Enxaguar em agua corrente;

5. Realizar a confeccéo das hortalicas até o balcao frio, certificando - se que as maos e
utensilios estdo bem higienizados;

6. Manter sob refrigeracao adequada até a hora de servir.

Onde se devem manipular as hortalicas?

Alimentos crus e alimentos cozidos devem ser mantidos separados

v Para evitar a manipulacéo cruzada, os alimentos ndo podem entrar em contato uns
com 0S outros.

v' Tabuas de madeira sdo proibidas. A melhor op¢éo sdo as tabuas de plasticos
revestidas de polipropileno.

v" Manipular sempre os legumes e hortalicas de preferéncia quando estiverem crus,
antes de irem ao cozimento.

IMPORTANTE!

Neste momento, cabe relembrar que a higienizagdo das hortalicas consiste em uma
operacgéo que compreende a limpeza e desinfeccdo. Segundo os procedimentos
operacionais padronizados (POPs) e a Resolugdo ANVISA RDC n° 216/2004, “os alimentos
a serem consumidos crus devem ser submetidos a processo de higienizagdo a fim de
reduzir a contaminacao superficial. Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos
devem estar regularizados no érgdo competente do Ministério da Salde e serem aplicados
de forma a evitar a presenga de residuos no alimento preparado”.

Referéncias:

Brasil: Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Cartilha sobre Boas
Praticas para Servico de Alimentacdo: Resolucdo RDC 216, de 15 de setembro de 2004.

Brasil: Ministério da Saude. Secretaria Municipal da Saude. Manual de Boas Praticas de
Manipulacéo de Alimentos. Sdo Paulo. 2012.
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