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RESUMO

Trata-se de um estudo observacional descritivo, onde foram analisadas amostras de
dois restaurantes de Ouro Preto — MG, quanto a higienizacdo de méos e utensilios,
e estas foram avaliadas quanto as unidades relativas de luz (URL) por meio do teste
de ATP- bioluminescéncia. O teste de ATP-bioluminescéncia permite a deteccéo
microbiolégica e dessa forma a adequacdo do processo de higienizacdo. E
comumente utilizado para o monitoramento e analise de perigos e pontos criticos de
controle devido a praticidade e velocidade da obtencao de seus resultados. O estudo
tem por objetivo avaliar a higienizagdo de maos de manipuladores de alimentos e de
utensilios de duas Unidades de Alimentacéo e Nutricdo. As amostras das superficies
das maos dos manipuladores e dos utensilios foram coletadas utilizando-se swabs
de algodao de 0,5 cm de diametro por 2 cm de comprimento com haste de 12 cm de
comprimento (3M Clean Trace Surface ATP-3M, Estados Unidos) em seguida 0s
swabs foram colocados em uma cubeta contendo o complexo enzimatico luciferina-
luciferase onde ocorre a reacdo entre 0 ATP e o complexo enzimatico formando luz,
o teste foi realizado em triplicata. Os resultados mostraram que o restaurante 2
obteve média com valores menos inadequados. Os dados obtidos através do
método de ATP- bioluminescéncia permitiram comparar o padrdo de higienizacédo
das amostras coletadas nos dois restaurantes sendo possivel ao final do trabalho
destacar a importancia de uma avaliacdo rotineira e o fato do teste poder vir a ser

empregado em qualguer UAN como forma de monitoramento.

Palavras chave: higienizacdo, ATP- bioluminescéncia, = monitoramento,

manipuladores, restaurantes, avaliagao.



ABSTRACT

The following work is a descriptive and observational study that analyzed samples of
two restaurants of Ouro Preto — MG about the hygiene of the hands and the utensils
and these samples were evaluated for the units related to light (URL) through the
ATP-bioluminescence test. This test allows the microbiological detection and thus the
adequacy of the cleaning process. It is usually used for the monitoring and analysis
of risks and critical control point due the practicality and speed of the results. The
following work has the objective to evaluate the sanitation of the hands of food
handlers and of utensils in Food and Nutrition Units. The surfaces of the hand of food
handlers and utensils samples were collected using 0,5 cm in diameter by 2 cm in
length and 12 cm in length cotton swabs (3M Clean Trace Surface ATP-3M, USA)
and then the swabs were placed in a bucket with the luciferin-luciferase enzymatic
complex where the reaction between the ATP and the enzymatic complex occurs
creating light, the test was done in triplicate. The results showed that the restaurant 2
had an average of less inappropriate values. The data obtained through the ATP-
bioluminescence method allowed the comparation of the sanitation pattern of the
samples collected in the two restaurants being able to stand out, in the end of the
study, the importance of a routine evaluation and the fact that the test can be can be
employed in any Food and Nutrition Units as a way of monitoring.

Keywords: hygienization, ATP-bioluminescence, monitoring,  manipulators,

restaurants, evaluation.
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1. INTRODUCAO

O mercado da alimentacdo é dividido em alimentacdo comercial e
alimentacao coletiva. Os estabelecimentos que trabalham com distribuicdo para
coletividades, atualmente recebem o nome de Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN) (PAYNE-PALACIO & THEIS, 2015).

A qualidade em UAN esta associada a aspectos intrinsecos dos
alimentos (qualidade nutricional e sensorial) a seguranca (qualidade higiénico-
sanitario), ao atendimento (relagéo cliente-fornecedor) e ao preco. A qualidade
higiénico-sanitaria tem sido amplamente discutida uma vez que as doencas
veiculadas por alimentos tém causado muitos problemas jaA que podem
acarretar em sérios danos a saude dos usuarios de UAN. Esta realidade tem
como causa principal o manipulador de alimentos que na maioria dos casos é
deficiente qualitativa e quantitativamente em boas praticas de manipulacéo
(AKUTSU et al., 2005; SOTO et al., 2006).

Em unidades de alimentacé&o e nutricdo, as enfermidades provocadas
por alimentos contaminados tém sido causa de sérios problemas, por
acarretarem graves danos a salude do comensal e prejuizos as empresas
fornecedoras de refeicbes, comprometendo a qualidade do servico prestado.
Esse despreparo é refletido na higiene pessoal e nas operacfes de higiene e
sanificagéo de equipamentos e utensilios (GOES et al., 2001).

Os microrganismos que fazem a contaminagdo dos alimentos podem
levar a sérias intoxica¢fes alimentares muitas vezes dificeis de serem curadas,
podendo levar o individuo a 6bito. A Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
define a doenca transmitida por alimento como “uma doenca infecciosa ou
téxica causada por, ou através do, consumo de alimento ou agua”. Os
microrganismos causadores de doengas aproveitam todas as ocasifes de
falhas sanitarias na manipulagédo de alimentos para se instalarem no alimento
provocando assim doenca no homem. Os manipuladores de alimentos tém
importante papel na prevencéo das toxinfec¢cdes e demais doencas de origem
alimentar (HOBBS & ROBERT, 1998) e dessa forma € importante que os
alimentos sejam preparados de forma correta, seguindo as praticas de higiene.

A expressao “manipulador de alimentos” em geral é utilizada para

classificar todas as pessoas que podem entrar em contato com parte ou com o

12



todo da producéo de alimentos, incluindo os que colhem, abatem, armazenam,
transportam, processam ou 0s preparam, compreendendo nesse universo 0s
trabalhadores da industria e comércio de alimentos, ambulantes e até donas de
casa (GERMANO et al., 2000).

O manipulador € fundamental quando se trata da seguranca dos
alimentos, pois, em contato com 0s mesmos, do inicio até o momento da
comercializacdo, pode se tornar um transmissor viavel de agentes patogénicos
de doencas alimentares, quando sdo cometidos falhas e erros. Além disso, o
ser humano possui potente capacidade para veicular patdgenos de pessoa a
pessoa, com graves riscos a saude (MEDEIROS et al., 2017).

Assim, a falta de esclarecimentos entre as pessoas que lidam com
alimentos contribui de forma significativa para a sua contaminacdo, sendo
necessario adotar, através de treinamento especifico, medidas sanitarias
rigorosas na manutencdo de um padrdo adequado de higiene dos individuos
que trabalham nas unidades de producdo. A importancia do treinamento é
proporcionar aos manipuladores o ensino teorico e pratico necessarios para
capacita-los e dessa forma permitir o desenvolvimento de habilidades e
atitudes de trabalho especifico na area de alimentos (GOES et al., 2001).

A Associacdo Americana de Saude Publica (American Public. Health
Association - APHA) estabelece as metodologias comumente utilizadas para
avaliar as condicdes microbioldégicas de superficies de manipulagcdo ou
processamento de alimentos. Dentre eles destacam-se: método do swab;
método da rinsagem; método da seringa com agar, método da esponja; método
da placa de contato, método da sedimentacdo de micro-organismos do ar em
meio solido e o método do ATP — bioluminescéncia (ANDRADE, 2008).

Os métodos tradicionais de analises microbioldgicas, como a contagem
padrdo em placas, rinsagem, seringa com agar, esponja, além de trabalhosos,
sdo demorados, o que retardam a avaliacdo das condicbes sanitarias e
inviabilizam acgbes corretivas imediatas. O uso de meétodos rapidos para
enumeragdo de micro-organismos e/ou deteccdo de residuos organicos é de
extrema importancia. O teste ATP-bioluminescéncia tem como principio a
determinacdo da quantidade de ATP presente em uma superficie ou em uma

amostra liquida, utilizando-se swabs apropriados. E um método rapido e
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sensivel, capaz de detectar a adequacdo do procedimento de higienizacéo
(ANDRADE et al., 2008).

O teste de ATP- bioluminescéncia tornou-se bem estabelecido na
industria de alimentos e comumente € utilizado em sistemas de monitoramento
na analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) (SHAMA G.,
2013). No entanto, os resultados de ATP n&do devem ser interpretados como
indicadores substitutos para a presenca de patdégenos microbianos, mas sim
como forma de diagnéstico e triagem para que sejam tomadas medidas rapidas
no momento em que o funcionario executa as tarefas de limpeza e sanitizacao
ja que ndo identifica qual microrganismo esta presente na superficie.
(ANDRADE et al., 2008).

O teste ATP — bioluminescéncia tem como principio determinar a
guantidade de ATP presente em uma superficie ou em uma amostra liquida,
utilizando-se swabs apropriados. E um método rapido e sensivel, capaz de
detectar a adequacao do procedimento de higienizacdo (TAKAHASHI et al.,
2013).

As condicdes higiénicas das superficies para o processamento de
alimentos podem ser avaliadas pela quantidade de ATP presente nessas
superficies. Quanto maior a concentracdo de ATP, pior a condicdo higiénica
das superficies. Existem comercialmente equipamentos que se fundamentam
na técnica do ATP-bioluminescéncia, que expressam resultados em Unidades
Relativas de Luz (URL), que estdo relacionadas a quantidade de luz formada
entre o ATP presente na superficie e o complexo enzimatico luciferina e
luciferase. Por exemplo, determinado equipamento informa que superficies que
apresentam até 150 URL encontram-se em condi¢cdes higiénicas adequadas,
de 151 até 300 URL em condi¢des de alerta e acima de 300 URL em condicdes
higiénicas insatisfatérias (ANDRADE, 2008).
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OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

e Avaliar a higienizagdo de maos de manipuladores de alimentos,
cozinheira e saladeira, e de alguns utensilios presentes nas
UANS.

2.2. Objetivos especificos

e Propor acdes que melhorem os resultados encontrados nessas
UANS .

e Destacar a importancia de uma avaliacao rotineira.
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3. METODOLOGIA

O estudo foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal de Ouro Preto (aprovacdo CAAE: 0019.0.238.000-11) e
teve como finalidade um estudo observacional descritivo, no qual foram
convidadas duas unidades que produzem refei¢cdes para estudantes. Realizou-
se o trabalho nas duas unidades. Tomou-se como justificativa para escolha
dessas unidades a observacdo em uma delas.

Por questbes de sigilo, as unidades participantes foram nomeadas como
restaurante 1 e restaurante 2. Em cada restaurante foram selecionados
aleatoriamente, pela nutricionista responsavel, as maos de manipuladores de
salada, do prato principal (carne), ambos ap0s a higienizacdo. Além dessa
analise, também foram selecionadas para a avaliacdo a superficie de utensilios
da cozinha (faca, tabua e a bandeja onde é servida a refeicdo). As amostras
foram avaliadas quanto as unidades relativas de luz (URL) por meio do teste de
ATP- bioluminescéncia.

As amostras das superficies das maos dos manipuladores e dos
utensilios foram coletadas utilizando-se swabs de algoddo de 0,5 cm de
didmetro por 2 cm de comprimento com haste de 12 cm de comprimento (3M
Clean Trace Surface ATP-3M, Estados Unidos).

Para coleta das amostras de superficie, neste caso os utensilios,
friccionaram-se 0os swabs com pressao constante, na forma de “zigue- zague”,
no sentido das diagonais, da esquerda para a direita inicialmente e depois de
cima para baixo. Para coleta das maos dos manipuladores de alimentos o swab
foi passado com movimentos giratérios da parte inferior das palmas da
extremidade dos dedos até o punho. Os movimentos na borda eram do tipo
“zigue- zague”, de modo a alcangar onde comegam as linhas dos punhos,
passando por entre os dedos e em seguida no outro lado da méo.

Apos a coleta de amostras de cada superficie o swab foi introduzido em
uma cubeta contendo o complexo enzimatico luciferinaluciferse, presente no kit
Clean Trace. Na cubeta, ocorre a reacdo entre o ATP e o complexo enzimético
formando luz, cuja a quantidade foi medida em aparelho Luminémetro (3M™
Clean Trace™ NG, 3M, Estados Unidos). Os testes foram realizados em

triplicatas e os resultados obtidos em unidades relativas de luz (URL).
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Para avaliacdo dos resultados usou-se como referéncia as
recomendacdes de Andrade (2008), das quais as superficies contendo até 150
URL sao consideradas dentro das condi¢des higiénicas satisfatorias, entre 105
e 300 URL em condicdes de alerta e acima de 300 URL em condicdes
higiénicas insatisfatorias (ANDRADE, 2008).

17



4. RESULTADOS

Os dados obtidos por meio do método de ATP- bioluminescéncia
permitiram comparar o padrdo de higienizagdo das amostras coletadas nos
dois restaurantes (tabelas 1 e 2).

O restaurante 1, apesar de apresentar condicbes higiénicas mais
satisfatorias, apresentou trés médias com valores acima do valor padronizado,
sendo elas na faca, na tdbua e na méo da cozinheira que prepara o prato

principal. A faca apresentou um valor muito elevado (6.269 URL).

Tabela 1: Avaliacdo do Restaurante 1 a partir do método de ATP-
bioluminescéncia em Unidades Relativas de Luz — URL.

Andlises Faca Tabua Méao da Mao da Bandeja

saladeira cozinheira

Andlise 1 6.472 691 82 398 73
Analise 2 6.197 752 72 432 74
Analise 3 6.140 761 76 473 75
Média 6.269 734 76 434 74

O restaurante 2, apresentou média com valores altos em relacdo ao
valor padronizado, obtendo média dentro do padrdo apenas na bandeja, porém
em condicdes de alerta. E possivel observar que nos dois restaurantes as
maos dos cozinheiros responsaveis pelo prato principal (carne), apresentaram
média superior ao recomendado (434 URL no restaurante | e 4.232 URL no

restaurante I1).

Tabela 2: Avaliacdo do Restaurante 2 a partir do método de ATP-
bioluminescéncia em Unidades Relativas de Luz — URL.

Analises Faca Tabua Méo da Méo da Bandeja

saladeira cozinheira

Analise 1 368 470 1.598 3.981 293
Analise 2 378 471 1.647 4.241 287
Andlise 3 387 491 1.652 4.505 295
Média 377 arv7 1.632 4.242 291
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5. DISCUSSAO

Os resultados indicam que o restaurante 1 possui condi¢cdes higiénicas
mais satisfatorias que o restaurante 2. O uso do ATP bioluminescéncia nos
servicos de saude pode configurar-se como importante estratégia educacional,
visto que fornece para a equipe evidéncias imediata de falhas no processo de
limpeza, através da deteccdo de ATP residual sobre as superficies, e como
método complementar a avaliagdo visual e microbiolégica (DE OLIVEIRA &
VIANA, 2014).

A faca e a tabua de polietileno no restaurante 1 apresentaram um valor
muito elevado, € importante salientar que todos os utensilios foram avaliados
apos o procedimento de limpeza e higienizacdo, porém este procedimento ndo
foi realizado de forma adequada, permitindo a presenca, manutencdo ou
crescimento do microrganismo. Sendo necessario, portanto, um maior enfoque
para a higienizagdo adequada de utensilios. A analise das méos da saladeira
apresentou valor satisfatorio, por outro lado a méo da cozinheira apresentou
valor acima do recomendado. Ja no restaurante 2 obteve-se média satisfatoria
apenas para a bandeja, que apresentou valor entre 105 e 300 URL, porém &
identificado um sinal de alerta. E importante salientar que a higienizacdo das
bandejas € realizada por maquina, sendo identificado um problema com a
maquina. Além disso, € possivel perceber a partir da analise das maos da
saladeira e cozinheira que existem falhas quanto a lavagem correta das maos,
sendo necessaria a aplicacdo de boas praticas nessa unidade. Outro fator a ser
analisado é a lavagem de utensilios que nao apresentaram valores adequados.

O uso do ATP bioluminescéncia pode configurar-se como importante
estratégia educacional, visto que fornece para a equipe evidéncias imediatas
de falhas no processo de limpeza, através da deteccao de ATP residual sobre
as superficies, e como metodo complementar a avaliacdo visual e
microbiolégica (DE OLIVEIRA & VIANA, 2014).

A higiene do ambiente, equipamentos e utensilios tem relacdo direta
com a qualidade sanitaria das UANs e influencia a inocuidade dos alimentos
produzidos e na saude dos consumidores (MENDES et al., 2011; BARROS et
al., 2007).
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Um dos fatores que podem justificar o restaurante 1 obter médias mais
satisfatorias € devido ao fato de que uma vez por més uma empresa contratada
pelo restaurante realiza testes para avaliar a higienizacdo das méos dos
cozinheiros e dos utensilios. O restaurante 2 ndo possui um meio de controle
de higienizacgdao.

Segundo Régo, Stamford e Pires (2001) devem dar-se aos
manipuladores conhecimentos tedrico-praticos necessarios para capacita-los e
leva-los ao desenvolvimento de habilidades e de atividades especificas na area
de alimentos. O programa de treinamento para funcionarios de cozinha tem por
objetivo adequar o processamento e a manipulacdo dos alimentos de acordo
com as normas atuais em relacdo as condicbes higiénico-sanitérias
necessarias para evitar os surtos de toxinfeccBes alimentares. Com este
processo pode ser eliminado riscos a saude dos comensais, mantendo a
integridade da empresa, provendo sustentacdo de pessoal qualificado,
satisfeito e estavel e, assim minimizando custos operacionais da Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo (UAN), devendo ser um processo continuo e planejado
(SILVA &GOES, 2001).

Keskinen et al. (2011) relataram que o método ATP bioluminescéncia
tem uma contribuicdo clara em iniciativas para melhorar as praticas de limpeza
e garantir a conformidade com Boas Praticas de Fabricacdo. A sua utilizacao
constitui um avanco consideravel sobre a atual dependéncia de avaliacéo
visual subjetiva para determinar a higiene do meio ambiente. Os resultados
demonstram que é imprescindivel que estas UANs revejam os procedimentos
de higiene e executem de forma efetiva as boas praticas nas rotinas de
producdo e distribuicdo de alimentos (KESKINEN et al., 2011).

E importante salientar que o teste ATP — bioluminescéncia pode vir a ser
empregado de forma a adequar os valores encontrados nessas UANS. O
resultado é imediato, e € possivel perceber ainda, que o manipulador modifica
sua postura ho momento em que vé o resultado. Além disso, acredita-se que
ocorre conscientizagcdo da equipe (funcionarios e nutricionista), a partir do
emprego desse teste, ja que se tem resultados visiveis para 0 manipulador de

alimentos.
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6. CONCLUSAO

O teste permitiu avaliar a higienizagdo de maos de manipuladores de
alimentos, cozinheira e saladeira, e de alguns utensilios presentes nas UANs
dos restaurantes ndo estavam satisfatorias. Muitos resultados néo
apresentaram valores satisfatorios. Por meio deste estudo foi possivel observar
maior conscientizacdo dos manipuladores em relagdo a importancia da
higienizacdo em uma UAN apds verem os resultados.

A aplicacédo do teste ATP- bioluminescéncia € rapida e eficaz, observa-
se ainda que esta técnica pode vir a ser utilizada em qualquer restaurante a fim
de obter um melhor controle higiénico-sanitario. Para diminuir os valores de
URL é preciso conscientizacdo da importancia de lavar as maos e utensilios,
além de treinamentos com os manipuladores. Com este trabalho foi possivel
também observar o quanto é importante uma avaliacdo rotineira dos

restaurantes para o controle da higienizagéo.
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