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RESUMO. Durante o periodo de junho a agosto de 2002, a qualidade higiénico-sanitaria dos manipuladores
das lanchonetes situadas ao redor do campus do Centro Federal de Educacao Tecnoldgica em Quimica -
CEFET/ Quimica de Nilépolis — RJ (A, B, C, e D) foi avaliada através de andlises microbioldgicas de
coliformes a 38C (totais), coliformes a 4& (termotolerantes), bactérias mesoéfilas e pesquisa de
Staphylococcus aureuBactérias mesofilas foram encontradas na faixa de 10-294 UFC/ méo, coliformes
totais e termotolerantes entre <3 - >2400 NMP/m&o. Foi encoi@radmeusio manipulador da lanchonete

C. Os resultados encontrados confirmam a importancia do manipulador como veiculo de contaminagéo de
alimentos e indicam potencial perigo para a Saude Publica, pois colocam em risco a salde das pessoas que
consomem os alimentos servidos nesses estabelecimentos
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Manipuladores de alimentos s&o definidos como todagos conhecimentos referentes ao controle de praga e
as pessoas que podem entrar em contato com o processamlerorganismas
producao de alimentos, seja de forma parcial ou total, incluindo- O objetivo deste trabalho é avaliar as condi¢cBes
se 0s que colhem, abatem, armazenam, transportam, processagiénico-sanitarias dos manipuladores das lanchonetes
ou preparam alimentos e enquadrando-se nesse universituadas ao redor do campus do CEFET/Quimica de Nilépolis
trabalhadores da industria e comércio de alimentos ambulantefRJ, através de analises microbiol6gicas de microrganismos
e até donas de casaDevido a sua importancia, sdo partepatogénicos a satde humana e indicadores de higiene,
integrante obrigatéria de qualquer programa de segurang@éando estabelecer medidas corretivas para um melhor
alimentar nas indUstrias de alimentos e estabelecimentos go@&drdo sanitario na producéo das refeicbes servidas por esses
servem refei¢cdes, na medida que suas precarias condic@sabelecimentos.
higiénico-sanitarias podem contaminar os alimentos Foram escolhidas as quatro lanchonetes situadas perto
manuseados pelos mesrhos do CEFET/Quimica de Nilopolis, sendo seus manipuladores

Wei e Chiod®relatam um surto causado raureus codificados por A, B, C e D. A coleta do material foi feita antes
em uma escola tailandesa, atingindo 10 estudantes apdas intervalos das aulas dos turnos da manha e tarde, pois
refeicdo matinal, tendo como veiculo os manipuladoressse € o horario de maior fluxo de estudantes nesses
responsaveis pelo preparo das refeicBes. Germano’et astabelecimentos consumindo lanches e refeicdes. As amostras
afirmam que aregulamentacédo da profissdo de manipuladforam colhidas através de “swab” da superficie da palma da
de alimentos é muito importante no mundo globalizado e citaéo e dedo, utilizando-se 4gua peptonada como diluente. Apés
como vantagens, entre outras, desse ato uma maiarcoleta, as amostras foram transportadas para o laboratorio
capacitacdo de mao-de-obra em contato com o alimentode microbiologia do CEFET/Quimica de Nilépolis onde
consequentemente um aumento da oferta de alimentos segurealizaram-se analises microbiol6gicas de bactérias mesoéfilas
e com melhor qualidade para o consumidor. Para o alcaneerébias, determinacdo de coliformes a 35°(totais) e
desse objetivo, o treinamento constitui-se como praticd5°C(termotolerantes) e a pesquisa qualitativa de
essencial. Um levantamento realizado com manipuladores eBtaphylococcuaureussegundo a metodologia recomendada
estabelecimentos de pequenos e médios portes que atuampeta APHA .
setor de carnes e laticinios na cidade de S&o Paulo revelou A Tabela 1 demonstra os resultados das andlises
que 62,5% dos entrevistados nunca tinham recebidmicrobiol6gicas expressos em valores minimos e maximos de
treinamento apesar de atuarem na area h4 mais de um aocontagens bacterianas executadas nos manipuladores de
93,8% desconheciam as reais funcfes das mascaras e luvasnentos.
embora as usassem e ainda tinham concepcdes erradas quanto

TABELA 1 - Andlises microbiolégicas dos manipuladores

Manipuladores Bactérias Coliformes a Coliformes Staphylococcus
Aerbbias 35°C a44,5C aureus
Mesdfilas (NMP/m&o) ( NMP/méo)
( UFC/mao)

A 10-12 <3-93 <3-4 -

B 9-19 43 -93 <3-43 }

C 214 — 294 460 - >2400 460 - >2400 +

D 75-95 <3-<3 <3-<3 }

- auséncia / +: presenga

UFC: unidades formadoras de colonias

NMP: nimero mais provavel
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Os resultados encontrados sugerem uma precacdandi¢cbes para a sobrevivéncia de patbégenos que se
gualidade higiénico-sanitaria dos manipuladores, podendo desenvolvem a mesma temperatura de incubacdo. Resultados
0s mesmos veiculos de toxinfec¢gbes alimentargesitivos pareS. aureusalertam para o risco de toxinfecgéo
comprometendo com isso a salude das pessoas que consoalamentar decorrente de condi¢cBes favoraveis para a
esses alimentos. O manipulador C registrando os maiores indivestiplicacdo do microrganismo e a conseqiiente producéo de
de coliformes totais e termotolerantes, ambos na faixa de 466xina no aliments.
>2400 NMP/mé&o e positivo pasa aureusalém de alto indice Os resultados encontrados neste trabalho, entretanto,
de bactérias mesdfilas (214 — 294 UFC/mao). Os manipulados@® muito semelhantes aos encontrados em experimentos
A e B apresentaram igualmente resultados que indicam condatateriores, o que demonstra a importancia do manipulador de
precarias do ponto de vista higiénico-sanitaria, sen@imentos em programas de seguranca alimentar na industria de
encontrado uma grande variacdo do nimero de coliformes totdimentos e nos servigos de alimentagcdo. Oballe, Rodriguez e
em ambos (<3-93 e 43-93 NMP/ma&o, respectivamente) e presebganingue2! encontrarans. aureugm 22% dos manipuladores
de coliformes termotolerantes em B (<3-43 NMP/mé&o), sende um estabelecimento hoteleiro. Monteiro ¥tealcontraram
ambos negativos pata aureus Nesse contexto, o manipuladorS. aureus E. coliem 35% e 55% dos manipuladores de uma
D apresentou os melhores resultados, representado pelos bateainha industrial no Ceara. Jeyasekaran ét atlatam a
valores de coliformes termotolerantes e totais encontrada®senca deisteria monocytogenesn 5% dos manipuladores
(ambos <3 NMP/méo), e por nimero relativamente baixo de uma inddstria pesqueira, enquanto Curtis ‘eindicam
bactérias mesofilas (75-95 UFC/mao), demonstrando ndo 2&r9% dos manipuladores positivos para E. coli. Basto3 et al
uma fonte de contaminac¢éo na producédo de refeicdes e lanchagetanto, encontraraB aureuse auséncia de coliformes
0 que pode ser observado pelo cuidado na manipulagdo termotolerantes em apenas 6% dos manipuladores em indUstrias
produtos. Registra-se contudo, que esse manipuladiEpolpas congeladas no Ceard. Campos, Cruz é Sihadiam
desconhecia totalmente praticas minimas de higieneaimda, auséncia de. coli eS. aureuse coliformes totais na
manipulacdo de alimentos, sugerindo que caso fosséaixa de 30 —100 UFC/m&o nas maos de manipuladores em
executadas um maior nUmero de analises, resultados alarmargsetaurantself-serviceem um campus universitario no Rio de
poderiam ser encontrados. Janeiro.

Embora ndo existam padrbes oficiais na legislacéo De um modo geral, os manipuladores dos
brasileira com relacdo aos manipuladores de aliment@stabelecimentos apresentaram precarios habitos higiénico-
recomenda-se como padrdo ausénchk.@ereu® coliformes sanitarios podendo se tornar veiculos de surtos de doencas
termotolerantes e um baixo nimero de coliformes totaisatimentares na comunidade discente. Medidas corretivas
bactérias mesofilas. A presenca de coliformes termolerantgs/olvendo treinamento em higiene/ manipulacédo de alimentos,
indicam a possibilidade de existéncia de patdgenos entéritostrucdes de limpezal/sanitizacdo e preparo de solucbes
associados, comBscherichia coli, Salmonella sge Shigella sanitizantes serdo parte de um plano de a¢édo a ser efetuado
sptornando o alimento improprio para o consumo humano. Palos docentes do curso técnico em Quimica Industrial do
mesma forma, altos indices de bactérias mesdfilas e coliforn@&SFET/Quimica de Nilopolis a fim de preservar a saude das
totais evidenciam precarios habitos higiénicos, indicangeessoas que freqiientam esses estabelecimentos.
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ABSTRACT. The sanitary and hygienic quality of handlers in foodservices establishments (A, B, C, e D)
located around campus of Federal Center of Technological Education of Chemistry — CEFET/Quimica of
Nilépolis, RJ was evaluated. Microbiological Analysis for Total and Fecal Coliform MPN, mesophilic
aerobic bacteria count aiglaphylococcus aureussearch were performed in the their hands. Results
were between 10-294 UFC/ hand for Mesophilic aerobic count and <3 - >2400 MPN/ hand for Total and
Fecal Coliform . It was foun8l. aureusn handler of foodservice establishment C. The results confirm the
importance of handlers as source of food contamination, indicating potential hazard to the Public Health
and being necessary the implantation of corrective actions to minimize the risks faced by the people who

consume the foods served at these establishments.

KEY-WORDS. handlers, quality, food safety.
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