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Resumo

Este estudo objetivou verificar se manipuladores de estabelecimentos que produzem e comercializam alimentos em
Cuiabd, MT, higienizaram adequadamente as mdos antes da preparagdo de alimentos. Para tanto, com swabs coletou-
se da mdo dominante de 36 manipuladores de cinco estabelecimentos (A, B, C, D e E), amostras para contagem de
microrganismos indicadores, e assim classificar o nivel de contaminagdo das mdos destes em leve, moderada e pesada.
Um total de 21 manipuladores (58,3%) ndo higienizava adequadamente as mdos, pois se detectou a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva com contagens superiores a 10°UFC/mao, deste total 2/21 (9,5%) estava com
contagens > 1 0*UF C/mdo, e 11721 (52,4%) > 1 0’UF C/mdo, enquanto 8/21 (38,1%) estavam entre 1 0° e 10°UFC/mao.
Estes resultados foram observados em 25, 60, 90 e 100% dos manipuladores dos estabelecimentos A, E, D e B,
respectivamente. Embora 50% de manipuladores do estabelecimento B apresentaram Coliformes a 45°C nas mdos, ndo
foi detectada Salmonella spp. em nenhuma das mdos examinadas. Os manipuladores na sua maioria tiveram as maos
classificadas como contaminadas 21/36 (58,3%) e somente 15/36 (41,7%) como “mdos limpas”. A contaminagdo das
mados foi classificada em: leve 8/36 (22,2%), moderada 13/36 (33,3%) e 1/36 (2,8%) com contamina¢do pesada. As
condigcbes higiénico-sanitdrias insatisfatorias das mdos representam riscos de desenvolvimento de toxi-infec¢do
alimentar para os consumidores dos alimentos manipulados por estes colaboradores.
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1 Introducao

A elaboracdo de alimentos com padrdes higi€nicos satisfatérios é uma das condicdes
essenciais para promogdo e prevencao da saude, e o inadequado controle destas condi¢des € um dos
fatores responsaveis pela ocorréncia dos surtos de doengas de origem alimentar (AJAO; ATERE,
2009).

Doencas conhecidas por contribuirem para a morbidade e mortalidade humana, bem como
para o aumento do custo dos cuidados a saide. No entanto, estas ndo afetam significativamente tao
somente as pessoas sauddveis, mas também seu bem estar, tendo conseqiiéncias financeiras

individuais, familiares, comunitarias, na industria de alimentos e na economia nacional. Sendo um
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dos maiores problemas de satide internacional, e uma importante causa da reducio do crescimento
econdmico de alguns paises (SOUZA; SANTOS, 2009; ISARA et al. 2010).

Os alimentos estdo expostos durante sua elaboracdo, a uma série de perigos ou
oportunidades de contaminacdo microbiana, que podem estar relacionadas 4s praticas inadequadas
de processamento e de manipula¢do. Dados sobre fatores de risco para doengas de origem alimentar
indicam que a maioria dos surtos resulta de falhas nas préticas de manipulacdo de alimentos (LITZ
et al. 2007; LUES; Van TONDER, 2007).

Os manipuladores de alimentos apresentam um importante papel na seguranca alimentar, e
na ocorréncia de intoxicagdes alimentares, porque eles podem introduzir patdgenos nos alimentos
durante o processo de producdo, preparacdo e/ou distribuicdo. Podendo esses microrganismos ser
transferidos de uma superficie, de outro alimento e/ou de maos contaminadas para o alimento
(SOUZA; SANTOS, 2009; GITHIRI; OKEMO; KIMIYWE, 2009).

Segundo Kochanski et al., (2009) mesmo os manipuladores sadios abrigam na pele, boca,
nariz, garganta e trato intestinal, bactérias que podem contaminar os alimentos. A pele das maos
apresenta bactérias que podem ser classificadas em dois grupos as residentes e as transitorias.

A microbiota residente € composta na sua maioria por bactérias gram-positivas, localizadas
nas camadas mais profundas da pele, encontram-se em equilibrio dindmico como parasita ou
saprofito da pele, € mais dificil de ser removida, e normalmente ndo estd associada a contaminacao
cruzada (CUSTODIO et al. 2009).

J4 os microrganismos presentes na flora transitdria, sdo representados principalmente pelas
bactérias gram-negativas, que colonizam a camada superior da pele sdo facilmente removidos pela
conscienciosa lavagem das mdos com bons detergentes, e sdo freqiientemente adquiridos pelo
contato com superficies contaminadas (CUSTODIO et al. 2009).

Por isto, Shojaei et al, (2006) ressaltam que € geralmente aceito que as maos de
manipuladores sejam um importante veiculo de contaminagdo cruzada de alimentos, e que a
melhora na higiene pessoal e escrupulosa lavagem das mdos podem levar ao controle basico da
difusdo de microrganismos transitorios potencialmente patogénicos.

A lavagem das maos é uma medida eficaz de prevencdo da transmissdo cruzada de
microrganismos e, apesar da relativa simplicidade deste procedimento, ainda se observa uma forte
resisténcia em sua utilizacdo. A higienizacdo adequada dos equipamentos e utensilios bem como a
do proprio manipulador € um dos fatores mais importante nos processos para o controle de
qualidade do alimento (KOCHANSKI et al. 2009; CUSTODIO et al. 2009).

Nas Unidades de Alimentagdo e Nutricio (UAN), é reconhecida a transferéncia de
microrganismos aos comensais, via alimentacio, proveniente de diversas fontes, além do préprio

alimento. Os alimentos ficam mais expostos a uma série de perigos ou oportunidades de
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contaminacdes microbianas associadas a praticas incorretas de manipulacdo e processamentos
(AYCICEK et al. 2004; MESQUITA et al. 2006).

Isara et al., (2010) esclarecem que mais de 1/3 da populacdo dos paises desenvolvidos é
afetada pela doenca de origem alimentar a cada ano, e que nos paises em desenvolvimento este
problema é muito mais amplo, pois, ja que sua populacdo é mais susceptiveis as doengas e mortes
devido ao estado de pobreza e inadequagdo das praticas higi€nicas. Doencas diarréicas origindrias
da 4gua ou alimentos sdo vistas como a causa de agravos a saide e mortes nesses paises, matando
uma populacdo estimada de 2,2 milhdes de pessoas, e muitas das quais sdo criangas.

Sousa (2008) observa que o padrio de higiene pode ser medido pela andlise de
microrganismos indicadores, e compreendem grupos de microrganismos que sao exclusivamente ou
em conjunto utilizados para verificar a caracteristica e as condigdes higi€nicas dos alimentos.

Objetivando verificar o padrao de higiene dos manipuladores de alimentos, diferentes
pesquisadores implementam estudos para detec¢do de patdgenos e microrganismos indicadores tais
como: bactérias do grupo Coliformes totais e termotolerantes ou 45°C, Escherichia coli,
Enterobacteriaceae; Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Salmonella spp., bactérias mesoéfilas
aerdbias, bactérias gram positivas e negativas da flora e contaminantes (LITZ et al. 2007; LUES;
Van TONDER, 2007; CUSTODIO et al. 2009; SHOJAEI; SHOOSHTARIPOOR; AMIRI, 2006;
AYCICEK et al. 2004; MESQUITA et al. 2006; OLIVEIRA et al. 2006; COSTA; GABAN; LEAL,
2002). Dentre os microrganismos investigados os cocos gram-positivos do género Staphylococcus é
o mais detectado nas maos dos manipuladores. Estudos avaliando o niimero populacional destes, € o
seu comportamento quanto a resisténcia a antimicrobiano, e sua potencial capacidade de produzir
enterotoxinas sdo desenvolvidos (KOCHANSKI et al. 2009; WEI; CHIOU, 2002; RAPINI et al.
2005; GRANDO et al. 2008; UDO; AL-MUFTI; ALBERT, 2009; MARTINS et al. 2009; RALL et
al. 2010; MARINO et al. 2010).

Este trabalho teve o objetivo de averiguar o possivel papel dos manipuladores quanto
veiculo de microrganismos patogénicos ao alimento. Neste proposito se verificou a contagem de
microrganismos indicadores nas maos de manipuladores de alimentos, e se as contagens estavam
dentro dos critérios de populacdo de microrganismos descritos por Silva Jr., (2005); e classifica-las
quando contaminadas, com contaminacao leve, moderada ou pesada, segundo Shojaei et al., (2000).
Avaliando manipuladores atuantes numa indudstria de sorvete, num lactdrio hospitalar, numa
cooperativa de producdo de banana e mandioca chips, numa Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
(UAN) hospitalar e num restaurante universitdrio, da cidade de Cuiaba, MT, deste modo,

considerando que os manipuladores higienizavam as mdos adequadamente ou nao.
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2 Material e Métodos

Trata-se de um estudo quali-quantitativo retrospectivo de resultados analiticos contidos em
cinco relatérios de inspecdes realizadas de 31/08/2010 a 05/10/2010, pertencentes ao arquivo de
dados das andlises realizadas pela equipe do Laboratério de Andlise microbiolégica de Alimentos,
Departamento de Alimentos e Nutricdo, Faculdade de Nutri¢cdo, Universidade Federal de Mato
Grosso. Estas inspecdes foram efetuadas em estabelecimentos que trabalham com a producdo e
distribuicdo de alimentos prontos para o consumo, tais como, indudstria de sorvete, lactdrio
hospitalar, cooperativa de producdo de banana e mandioca chips, Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) hospitalar e restaurante universitdrio. A inspecdo compreendeu a visita, nos
estabelecimentos e a coleta de amostras das maos pela técnica de swab, (SVEUM et al. 1992) para a
determinacdo da ocorréncia e da populacio de Coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella spp.

A coleta foi realizada em 36 manipuladores, na mao dominante de cada manipulador,
utilizando-se swabs estéreis os quais foram umedecidos com solugao fisiolégica a 0,85%, passados
na palma e dorso da mao, entre dedos e sob as unhas dos manipuladores durante o processo de
producdo e distribuicao dos alimentos. O swab foi introduzido em um tubo contendo 10 ml de
solucdo fisiologica (0,85%), o tubo foi fechado, identificado e acondicionado em caixa isotérmica, e
encaminhado para o laboratério de microbiologia para andlise (SVEUM et al. 1992).

Os swabs com a solucdo fisioldgica foram homogeneizados em agitador de tubos, tipo
vortex, por um minuto, este homogeneizado constituiu a diluigio 10" e se realizou dilui¢des
subsegiientes até 10, das quais se inoculou uma aliquota de 0,1 ml das dilui¢des na superficie do
Agar Eosina e Azul de Metileno, segundo Levine (EMB-Levine), Agar Baird-Parker (BPA) e dos
Agar Verde Brilhante (BGA) e Agar Rambach (RA), objetivando a contagem e isolamento de
Coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp., esta aliquota foi
distribuida com o uma al¢a de Drigalski descartavel. Posteriormente as placas foram incubadas a
35°C por 24/48 horas, e verificou-se a ocorréncia de colonias tipicas, que foram contadas e isoladas
para identificacdo, através de testes bioquimicos, tais como: Indol, Vermelho de Metila, Voges-
Prouskauer e Citrato de Simmons (IMVIC/E. coli); coloracao de gram e aos testes de catalase e
coagulase (Staphylococcus spp.) e provas bioquimicas em Kit de identificacdo rapida para
enterobactérias [Salmonella spp.] (SVEUM et al. 1992).

Verificou-se, através da andlise de Coliformes a 45°C, Salmonella spp., e Staphylococcus
coagulase positiva, se os manipuladores dos estabelecimentos apresentavam-se com a higiene das
maos satisfatorias segundo os critérios de populagdes de microrganismos descritos por Silva

Jr.(2005), que preconiza auséncia de Coliformes a 45°C, e também de B. cereus, Pseudomonas
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aeruginosa, € para contagem de Staphylococcus coagulase positiva € aceita uma populacdo de até
100 (10? UFC/Unidade Formadora de Colonias) para swab de maos. Neste estudo o critério para
Salmonella spp. foi o mesmo dos Coliformes a 45°C (fecais), ou seja auséncia. Também se
classificou o nivel de contaminacdo das maos, pelo nimero da populagdo de microrganismos
(UFC/méo): em leve contaminagdo < que 10*'UFC/mdo, moderada de 10° a 10°UFC/méo e pesada >

que 10°UFC/maio (SHOJAEI; SHOOSHTARIPOOR; AMIRI, 2006).
3 Resultados

Dos 36 manipuladores de cinco estabelecimentos analisados somente os do
estabelecimento denominado “C” apresentaram resultados satisfatério, quanto a higienizacdo das
maos em todos os seus manipuladores, segundo os critérios preconizados por Silva Jr., (2005). Ja
os manipuladores dos estabelecimentos A, B, D e E, apresentaram contagens de Staphylococcus
coagulase positiva acima de 10* UFC/mido (SILVA Jr. 2005) em 25% (A), 60% (E), 90% (D) e
100% (B) ap6s a andlise, (Tabela 1).

Outro grupo de microrganismos presentes foram os Coliformes a 45°C em 50% dos
manipuladores do estabelecimento B, com contagens de 3,5 x 10°UFC/mio e de 5,0 x 106UFC/m50,
respectivamente, (Tabela 1). No entanto, ao verificar o nimero de manipuladores contaminados
com Coliformes a 45°C, em relacdo ao total de individuos avaliados, notou-se que foram positivos
somente 2/36, representando 5,55% da populagio.

Quanto as contagens de Staphylococcus coagulase positiva verificou-se que a populagdo
variou de 1,0 x 102 UFC/miao até 1,41 x 104UFC/m€10, sendo que os dois extremos de contagem
foram detectados no estabelecimento E. Observou-se que 21/36 (58,3%) dos manipuladores
apresentaram positivos para ocorréncia de Staphylococcus coagulase positiva, deste total 9,5%
(2/21) estavam com contagens > 10*UFC/mdo, e 52,4% (11/21) > 10°UFC/mio e 38,1% (8/21)
entre 10° e 10°UFC/mo.

As maos de 100% dos manipuladores do estabelecimento C, 75% do A e 40% do E,
enquadram-se na classificacdo de maos limpas. J4 as maos de 50% dos manipuladores do
estabelecimento D e 20% do estabelecimento E, com contagens de microrganismos < que
10°UFC/mio classificam-se no nivel leve de contamina¢do. Mao com nivel de contaminacdo
moderada encontrava-se em 25% dos manipuladores do estabelecimento A, 75% do B, 50% do D e
30% do E. Somente 25% dos manipuladores do estabelecimento B, apresentavam maos com

contaminacdo pesada (Tabela 2) (SHOJAEIL; SHOOSHTARIPOOR; AMIRI, 2006).
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Tabela 1 - Distribuicdo das contagens de microrganismos em UFC/méo por estabelecimento e mao do manipulador

Populacdo em UFC de microrganismos contidos nas maos Estabelecimentos/
Staphylococcussp. CP Coliformes a 45°C Salmonella spp. manipuladores
<20 UFC/mio Ausente Nao averiguada Al, 3,4

<20UFC/mao Ausente Ausente Cl148;ElL2,8,9

1,0 x 10 UFC/mao Ausente Ausente D10
3,0 x 10> UFC/mao Ausente Ausente D7
3,2 x 10* UFC/mdo Ausente Ausente E7
4,2 x 10* UFC/mao Ausente Ausente D9
5,4 x 10* UFC/mao Ausente Ausente D8, E10
6,0 x 10> UFC/mao Ausente Ausente E4
6,25 x 10> UFC/mio Ausente Ausente D4
1,4 x 10° UFC/mao Ausente Ausente E5
1,44 x 10* UFC/mao Ausente Ausente D1
2,0 x 10* UFC/mao Ausente Ausente D6
2,15 x 10° UFC/mao Ausente Ausente D2
3,0 x 10* UFC/mao Ausente Ausente D3
3,8 x 10° UFC/mao Ausente Ausente D5
3,88 x 10° UFC/mao Ausente Ausente E3
4,0 x 10°UFC/mao 5,0 x 10°UFC/mao Ausente B3
5,5 x 10°UFC/mao Ausente Ausente B2
6,4 x 10’ UFC/mio Ausente Nio averiguada A2
8,0 x 10°UFC/mio 3,5 x 10°UFC/mao Ausente B4
1,41 x 10* UFC/mao Ausente Ausente E6
3,0 x 10* UFC/mao Ausente Ausente Bl

Legenda: A= Restaurante comercial; B= Cooperativa de produtores de alimentos: C= Lactario hospitalar; D=
Restaurante Industrial; E= Unidade de Alimenta¢io e Nutri¢do hospitalar.

Somente 36,1% dos manipuladores apresentaram contagens de microrganismos que 0s
classificaram quanto ao nivel de contaminacdo, em moderada e pesada, sendo 13/36 e 1/36,
respectivamente. Permanecendo assim a maioria dos manipuladores com as maos limpas (15/36),

. - 3 - . . ~
e/ou com uma contaminacdo menor que 10°UFC/mdo, que caracteriza contaminagdo leve,

apresentada por 8/36 dos individuos avaliados (SHOJAEI; SHOOSHTARIPOOR; AMIRI, 2006).

Tabela 2 - Classificacdo dos niveis de higiene das maos dos manipuladores em UFC/mao, por estabelecimento,
freqiiéncia e seus percentuais.

Higiene das maos Freqiiéncia/percentual de manipulador por
Classificacao Estabelecimentos Total
A B C D E
Maos limpas 3/75% - 8/100% - 4/40% 15/41,7%

Contaminagao UFC/mao
Leve <que 10° - - - 4/40% 3/30% 7/22,2%
Moderada de 10° a 10° 1/25%  3/30% - 6/60% 3/30% 13/33,3%
Pesada > que 10° - 1/25% - - - 1/2,8%
Legenda: A= Restaurante comercial; B= Cooperativa de produtores de alimentos: C= Lactdrio hospitalar; D=
Restaurante Industrial; E= Unidade de Alimentagao e Nutri¢do hospitalar.

4 Discussao
Segundo Ajao & Atere, (2009) a verificacdo da presenca de organismos indicadores,

patégenos ou elevada contagem geral de bactérias em gé€neros alimenticios, superficies de contato
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com o alimento, equipamentos e utensilios, prove uma direta e relevante medida da eficiéncia da
limpeza e higiene no ambiente do alimento.

Dentre os microrganismos averiguados, Staphylococcus coagulase positiva e Coliformes a
45°C (Fecais), e Salmonella spp., nas maos dos manipuladores. O género Staphylococcus foi o de
maior ocorréncia, no entanto, seu percentual foi menor que o encontrado por Lues & Van Tonder,
(2007) de 88% nas mios manipuladores da Africa do Sul; e por Aycicek et al., (2004) de 70% em
manipuladores de um hospital de Etlik-Ankara, Turquia; e também por Kochanski et al., (2009) de
100% em manipuladores de alimentos no centro-oeste do Brasil; e em Campo Grande, MS, 89,6%,
por Costa et al., (2002). Todavia, apresenta percentuais de ocorréncia similar aos de Marino et al.
(2010) pesquisando o género Staphylococcus sp. em Udine, Itdlia, verificaram que de 23 maos de
manipuladores com luvas, 46,3% estavam positivas totalizando 108 cepas das quais 50 eram de S.
aureus, 25 de S. epidermidis, 27 de S. saprophyticus e 6 S. pausteri. Porém, os percentuais de
contaminacdo aqui encontrados sdo superiores aos de 12,6% dos manipuladores avaliados por
Shojaei et al., (2006); bem como dos 24% de 100 manipuladores examinados por Martins et al.,
(2009) em Fortaleza, CE; também dos 16,5% detectados em manipuladores de alimentos na cidade
de Gondar, Etiépia por Andargie et al., (2008).

Segundo Silva Jr., (2005) a Organizagdo Mundial da Saide (WHO) e Associagdo
Americana de Saide Publica (APHA), preconizam a auséncia de bactéria do grupo Coliforme fecal,
também denominada de Coliforme termotolerantes ou Coliforme a 45°C. Entretanto, neste estudo
detectou-se esse grupo de microrganismo em 5,55% dos manipuladores de alimentos, valores
similares aos encontrados por Aycicek et al., (2004) num hospital de Etlik-Ankara, Turquia com
7,8% de E. coli nas maos dos manipuladores de alimentos; e de Andargie et al., (2008) na cidade de
Gondar, Etidpia, em que 3,1% das maos estavam contaminados com E. coli. Todavia, esses
percentuais de E. coli sdo inferiores aos 22% verificados por Shojaei et al., (2006); ou por Campos
et al., (2009) em Natal, Brasil, que detectaram que 55,6% das maos dos manipuladores avaliados
estavam contaminadas com Coliformes a 45°C.

A presenga de microrganismos, tais como, Staphylococcus coagulase positiva e Coliforme
a 45°C em elevado numero populacional, mostrou que as maos dos manipuladores encontravam-se
contaminadas, por tanto, indicando que o processo de higienizagcdo destas ndo estd sendo eficaz. O
Staphylococcus spp., a Escherichia coli e a Salmonella spp. sdo os principais microrganismos
relacionados com a pratica de manipulacio de alimentos. Pois, a presenca de Escherichia coli e de
outras bactérias do grupo das enterobactérias geralmente indicam a contaminacdo fecal de dgua e
alimentos. E a deteccdo de S. aureus microrganismo que tem como um dos seus maiores

reservatorios o ser humano, configura contamina¢do pds-processo dos alimentos (SOUSA, 2008).
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Shojaei et al., (2006) analisando microrganismos em manipuladores de alimentos
encontraram S. aureus e E. coli, em 72, 7% destes (109/150). Observando o nivel de contaminacao,
estes verificaram que 80,7% de 109 se apresentavam com contaminagdo pesada, 12,8% moderada e
6,5% leve. Resultados similares quanto a ocorréncia dos grupos de microrganismos Staphylococcus
coagulase positiva e Coliformes a 45°C, contudo, os percentuais pertinentes ao nivel de
contaminacdo leve de 22,2%, dos manipuladores, 33,3% moderada e 2,8% pesada, classificacdo
inversa a encontrada por Shojaei et al., (2006) com predominio de manipuladores com maos
classificadas como limpas 41,7%.

Staphylococcus coagulase positiva apresentou elevado percentual de deteccdo, o que
poderia ocorrer, pois, este grupo de microrganismo representado pela espécie S. aureus é
encontrado na pele e mucosa do ser humano, em uma populacio de 10° a 10°UFC/cm’ nas dreas
Gmidas e 10 a 10°UFC/cm’nas dreas secas (JAY, 2005). Segundo Cardoso et al., (1999) os saboes
utilizados para lavagem das maos tem a capacidade de reduzir aproximadamente uma populacio de
10°UFC/cm® bactérias gram negativas, sendo efetiva para remover bactérias de mdos com
contaminacdo leve. Portanto, € ineficiente quando a mao apresentar um nivel de contaminagao
pesada (> que 10° UEC/cm?). Litz et al., (2007) afirmam que entre aos agentes quimicos utilizados
na higienizacdo das maos o dlcool etilico a 70% e povidine-iodine a 10% sdo os agentes mais
efetivos, no controle de microrganismos.

Segundo Jay (2005) a detec¢ao de enterotoxinas estafilocdcicas em alimentos normalmente
¢ efetivada, naqueles produtos que apresentam uma populagao S. aureus de 10* a 10® UEC/ gouml
do produto avaliado. Este também afirma que o S. aureus € incapaz de competir com a flora
acompanhante, tanto em alimentos frescos como em congelados, que a biota sapréfita, por uma
acdo antagdnica inibe o seu crescimento mesmo e um ambiente favordvel. O que leva a concluir que
quanto maior a populacdo deste microrganismo € carreada ao alimento, maior serd a possibilidade
de crescimento e consequente produgdo de biotoxina.

Cientes de que a ag¢do do sabdo diminui em até 10 UFC/ecm® da populacdo de
microrganismos das maos, € que os anti-sépticos diminuem expressivamente a sua populacao
reduzindo a niveis seguros (LITZ et al. 2007; CARDOSO et al. 1999). Sugere-se que se utilize a
classificacdo das maos dos manipuladores de alimentos proposta por Shojaei et al., (2006), em mao
limpa, com ausé€ncia de microrganismos, € a presenca destes, classificando-as em mao com
contaminacdo leve, moderada e pesada, como mecanismos de avaliacio pds processo de
higienizacdo das maos pelos colaboradores. Mostrando assim, para supervisores e gerentes de
servigos de producdo de alimentos, se o procedimento de lavagem das maos estd sendo realizado de

forma adequada e com substancias eficientes, que removam ou diminuam a populagdo de

microrganismos patogénicos das maos dos manipuladores de alimentos.
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Os manipuladores de alimentos apresentam um importante papel na seguranca alimentar, e
na ocorréncia de toxi-infeccdo alimentar (GITHIRI; OKEMO; KIMIYWE, 2009). Segundo
Andargie et al., (2008) um meio para prevenir a transmissdo de patdgenos para os alimentos via
manipuladores é a adesdo irrestrita as boas praticas de higiene pessoais, e as praticas de
manipulacdo higi€nica dos alimentos.

Embora os manipuladores possam entender da necessidade da higiene pessoal, eles ndo
compreendem o aspecto crucial da limpeza das superficies que entram em contato como o alimento.
Levando assim a falta de aplicacdo do conhecimento adquirido de higiene dos alimentos, e a
conseqiiente contaminagdo destes, e o desenvolvimento de quadros de toxi-infec¢cdes alimentares
(WALKER; PRITCHARD; FORSYTHE, 2003; WEI; CHIOU, 2002). O melhor meio para reduzir
esses riscos € o treinamento das pessoas envolvidas na manipulacdo de alimentos (SOUSA, 2008).

A ndo aplicacdo pelos manipuladores dos conhecimentos adquiridos sobre a manipulagao
higiénica dos alimentos € por razdes inerentes a esta categoria, tais como: recrutamento de pessoal
de classe socio-econdmica baixa, com baixo nivel de escolaridade e troca rapida de funciondrio
(WALKER; PRITCHARD; FORSYTHE, 2003; WEI; CHIOU, 2002). E também pelo aumento
sazonal de funciondrios, problemas de alfabetizac@o e linguagem, pouca motivacao devido a baixa
remuneracdo e o baixo status do trabalho. Razdes as quais mostram que sé o conhecimento nao
reverte a estagnacdo dos manipuladores, levando-os entdo a troca nas praticas de manipulagdo dos

alimentos (WEI; CHIOU, 2002).

5 Conclusao

Os manipuladores dos estabelecimentos que comercializam alimentos em Cuiabd, MT,
avaliados, ndo higienizavam adequadamente as maos, pois, detectou-se a presenca de coliformes a
45 °C, e Staphylococcus coagulase positiva com populagdo acima de 10> UFC/mio, na maioria das
maos de manipuladores, estando assim em desacordo com os critérios estabelecidos e descritos.
Dentre as maos contaminadas aquelas classificadas com contaminacdo moderada e pesada,
representaram o maior nimero maos, mostrando que potencialmente pode haver risco de que os
consumidores dos alimentos produzidos por estes manipuladores possam desenvolver um toxi-

infeccdo alimentar.

Abstract

This study aimed to check the hands hygienic status of food manipulators from Cuiabd, MT, before food processing. To
achieve this, swab samples were collected from the preferred hand of 36 food handlers from five institutions (A, B, C, D
and E) and screened for indicator-microorganisms counting to classify the level of hand contamination as low,
moderate or high. A total of 21 manipulators (58.3%) appeared not to hygienize adequately their hands, due to the
carriage of coagulase positive Staphylococcus counts higher than 10°CFU/hand. Among them, 2/21 (9.5%) showed
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counts > 10°CFU/hand and 11/21 (52.4%) > 10° CFU/hand, whereas in 8/21 (38.1%) counts ranged from 10° to
10°CFU/hand. These results were observed in 25, 60, 90 and 100% of handlers from institutions A, E, D and B
respectively. Furthermore, 50% of manipulators from institution B were positive for 45 °C coliforms and Salmonella
were not detected in none of the examined subjects. The handlers were mostly classified as contaminated hands 21/36
(58.3%) and only 15/36 (41.7%) as "clean hands". The contamination of hands was classified as: mild 8/36 (22.2%),
moderate 13/36 (33.3%) and 1/36 (2.8%) with heavy contamination. The hand sanitary-hygienic status of the food
manipulators examined in this study represents a risk of foodborne to their consumers.

Key-words: Food handlers, hand washing, indicator-microorganisms.
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