Artigo original/Original Article

Ocorréncia de Staphylococcus spp. e S. aureus
em superficies de preparo de alimentos em

unidades de alimentacao e nutricao

Occurrence of Staphylococcus spp. and
S. aureus on surfaces used for preparing

food in a food service

JERONIMO, H. M. A.; QUEIROGA, R. C. R. E.; COSTA, A. C. V.; BARBOSA,
I. M.; CONCEICAO, M. L.; SOUZA, E. L. Occurrence of Staphylococcus
spp. and S. aureus on surfaces used for preparing food in a food
service. Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr. = J. Brazilian Soc. Food Nutr.,
Sao Paulo, SP, v. 36, n. 1, p. 37-48, abr. 2011.

This study aimed to assess the occurrence and population kinetics of

Staphylococcus spp. and S. aureus on surfaces used for preparing foods
in ten food services in the city of Jodo Pessoa, State of Paraiba, Brazil.
Out of 160 samples collected from ten different food services, 70 (43.5%)
were collected from surfaces used for preparing meat, 67 (41.87%) from
surfaces used for preparing vegetables, and 14 (8.75%) from surfaces
used for handling ready-to-eat food items. The counts of Staphylococcus
spp. ranged from < 10! (15%) from > 10° CFU/cm? (13.75%), while for S.
aureus the counts oscillated between <1.0x 10! (81.25%) and 10° CFU/cm?
(7.5%). In the 48 surface samples collected in three food services at different
times on the same day, 100% were contaminated by Staphylococcus
spp. (< 10" - 5.0 x 101 CFU/cm?). For S. aureus, these counts were in a
range from <10' - 4.0 x 10° CFU/cm? to <1.0 x 10" - 3.6 x 103 CFU/cm? on
surfaces used for preparing vegetables and meat over the day, respectively.
Generally, the highest counts for Staphylococcus spp. and S. aureus over
a day were found on surfaces used for preparing vegetables. These results
show a possible inefficacy of the hygiene methods in the food production
environment, as well as the need for more adequate recommendations
regarding the microbiological control of food-processing surfaces.
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Este trabajo ha evaluado la ocurrencia y la
dindmica poblacional de Staphylococcus spp.
Y S. aureus en superficies de unidades de
alimentacion y nutricion de la ciudad de
Jodo Pessoa, Paraiba, Brasil. De 160 muestras
recogidas en diez unidades distintas de
alimentacion y nutricion, 70 (43,75%) fueron
de superficies de preparacion de carnes;
67 (41,87%) de superficies de preparacion
de vegetales; 14 (8,75%) de superficies de
preparacion de alimentos variados y 9
(5,63%) de alimentos procesados. El conteo de
Staphylococcus spp oscild entre < 101 (15%) y >
10° UFC/em? (13,75%), mientras que el conteo
de S. aureus estuvo entre <101 (81,25%) e 10°
UFC/cm? (7,5%). También fueron recogidas
48 muestras de superficies de preparacion de
carnes y vegetales en diferentes momentos de
un mismo dia y que presentaron 100% de
contaminacion por Staphylococcus spp (<101 —
2,9x 10° UFC/cm?). Para S. aureus la variacion
del conteo estuvo entre < 101 e 4,0 x 10° UFC/
2 en superficies de preparo de vegetales y
para las superficies de preparacion de carnes
< 10" e 4,0 x 10° UFC/cm? y < 10! e 3,6 x 105
UFC/cm?, durante el dia. Los mds altos niveles
de contaminacion por Staphylococcus spp y S.
aureus fueron encontrados en las superficies de
preparo de vegetales. Estos resultados muestran
una posible ineficacia dos procedimientos
de higienizacion del ambiente y también, la
necesidad de recomendaciones mds adecuadas
para lo control microbiologico de superficies en
que se manipulan alimentos.

cm

Palabras clave: Stapbylococcus.
Servicios de alimentacion y nutricion.
contaminacion.
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Este trabalbo objetivou avaliar a ocorréncia e
dindmica populacional de Staphylococcus spp.
e S. aureus em superficies de preparo de alimentos
de unidades de alimentacdo e nutricao da
Cidade de Jodo Pessoa, Paraiba. Do total de
160 amostras coletadas de 10 diferentes unidades
de alimentacdo e nutrigdo, 70 (43,75%) foram
de superficies de preparo de carnes, 67 (41,87%)
de superficies de preparo de vegetais, 14 (8,75%)
de superficies de preparo de alimentos em geral
e 9 (5,63%) de superficies de alimentos prontos.
A contagem de Staphylococcus spp. variou entre
<101 (15%) e > 10° UFC/cm? (13, 75%), enquanto
que a contagem de S. aureus oscilou entre
< 10! (81,25%) e 10° UFC/cm? (7,5%).
Também foram coletadas 48 amostras de
superficies de preparo de vegetais e carnes
em diferentes momentos do mesmo dia, das
quais 100% apresentaram contaminagcdo por
Staphylococcus spp. (< 10— 2,9x 10° UFC/cm?).
Para S. aureus as contagens variaram entre
< 101 e 4,0 x 10° UFC/cm? em superficies
de preparo de vegetais, enquanto para as
superficies de preparo de carnes as contagens
oscilaram entre < 101 - 4,0 x 10° UFC/cm?
e < 10! e 3,6 x 103 UFC/cm?. As mais altas
contagens de Staphylococcus spp. e S. aureus
Jforam encontradas nas superficies de preparo de
vegetais. Estes resultados evidenciam uma possivel
ineficdcia dos procedimentos de higienizacdo
do ambiente, bem como a necessidade de
recomendagoes mais adequadas para o controle
microbiologico de superficies de processamento
de alimentos.

Palavras-chave: Stapbylococcus.
Unidade de alimentacao e nutri¢ao.
Contaminacio.
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INTRODUCAO

Com o passar do tempo, a vida moderna imprimiu um ritmo acelerado no cotidiano
dos individuos. O deslocamento da populacao para os grandes centros urbanos, jornadas
de trabalho continuas, dificuldade de locomoc¢ao para casa, provocaram mudancas no
estilo de vida dos individuos, e no que diz respeito a alimentacio, teve como repercussao
a mudanca de habitos alimentares com a introducao de refeicoes rapidas (BENEVIDES;
LOVATTI, 2004; LIMA; OLIVEIRA, 2005; ROSSI et al., 2005).

Com o aumento do nimero de empresas no setor de refeicoes coletivas, cujo
crescimento € de cerca de 20% ao ano, aumentam também as perspectivas de ocorréncia
de doencas de origem microbiana transmitidas por alimentos, pois, observa-se que
os alimentos tornaram-se mais expostos a uma série de perigos ou oportunidades de
contaminacao em decorréncia da utilizacdo de praticas incorretas de manipulacio e
processamento de alimentos (ALMEIDA et al., 1995; ANDRADE,; SILVA; BRABES, 2003).
Diante do conhecimento desta realidade, torna-se essencial que ocorra um rigoroso controle
das condi¢oes higi€énico-sanitarias nos locais onde os alimentos sio manipulados para o
consumo humano (ZACCARELLI; COELHO; SILVA, 2000).

Em Servicos de Alimentacio € bem estabelecida a relacio do potencial de transmissao
de microrganismos patogénicos para os alimentos durante o seu processamento e
distribuicao. Muitas bactérias patogénicas e deteriorantes de importincia em alimentos
sdo capazes de aderir a superficies de ambientes de preparo e distribui¢io de alimentos, e
permanecerem vidveis mesmo apds a limpeza e desinfeccao (AMMOR et al., 2004; RODE
et al., 2007). A rota de contaminacio através das superficies € reconhecida como de grande
necessidade de controle nas atividades rotineiras dos servicos de alimentacio, de modo
que tal controle pode ser alcancado através da implantaciao de um adequado programa de
sanitizacao (REIJ; DEN AANTREKKER, 2004; VASSEUR et al., 2001).

S. aureus ¢ reconhecido como sendo o microrganismo patogénico mais comumente
isolado de superficies de servicos de alimentacio (KUNIGK; ALMEIDA, 2001; SHALE et
al., 2005). O género Staphylococcus, em especial a espécie Staphylococcus aureus, tem
sido citado como a terceira mais importante causa de doencgas microbianas transmitidas
por alimentos notificadas em todo o mundo (ARAGON-ALEGRO et al., 2007; PELES et al.,
2007), sendo responsavel por quase 45% de todas as toxinfeccoes registradas (NORMANNO
et al., 2005).

Por apresentar caracteristicas ubiquitarias, a ocorréncia de surtos € favorecida, ja
que S. aureus se encontra amplamente disseminado nos ambientes de circulacio do ser
humano, fazendo do homem seu principal reservatorio devido a colonizacao das vias
nasais, garganta, pele e cabelos, atingindo de forma persistente 20 a 30% dos individuos
saudaveis (NORMANNO et al., 2007). Assim, a transmissao de S. aureus aos alimentos se
torna facilitada por meio de manipuladores assintomaticos ou nao (STAMFORD et al., 2006),
e por equipamentos e superficies dos ambientes de producdo de alimentos onde estes
individuos realizam suas funcoes de trabalho (CHMIELEWSKI; FRANK, 2003).
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Por suas caracteristicas inerentes, S. aureus ¢ reconhecido como possuidor de
destacavel viruléncia, desencadeando ampla gama de enfermidades que podem resultar em
invasao direta dos tecidos, em bacteremia primaria ou em intoxicacao em decorréncia da
acao de suas enterotoxinas (AYCECEK; CAKIROGLU; STEVENSON, 2005). As enterotoxinas
termoestaveis estao entre os mais notaveis fatores de viruléncia associados a S. aureus, visto
que a sua estabilidade ao calor se constitui em uma das propriedades mais importantes
em termos de seguranca alimentar (BALABAN; RASOOLY, 2000; SANDEL; McKILLIP, 2004).
De acordo com Lawrynowicz-Paciorek et al. (2007), atualmente sao reconhecidos 20 tipos
de EE, os quais se subdividem em dois grupos: as classicas, compostas por cinco tipos:
EEA, EEB, EEC) ; 3, EED e EEE; e as novas, formadas por EE e toxinas semelhantes a
enterotoxinas (EE1), a saber: EEG, EEH, EEI, EE1J, EEIK, EEIL, EEIM, EEIN, EEIO,
EEIP, EE1Q, EEIR, EEIU. Recentemente, foram identificados os tipos EEIU2 e EEIV e
seus genes correspondentes descritos (KEROUANTON et al., 2007).

A atuacido dos profissionais responsaveis pela qualidade dos alimentos produzidos
em unidades de alimentacio e nutricio deve ser eminentemente preventiva. Fundamentado
em planos de amostragem bem definidos, o monitoramento por meio da avaliacdo
microbiolégica do ambiente, dos equipamentos, dos utensilios e dos manipuladores pode
melhorar sensivelmente a qualidade dos alimentos servidos aos comensais (ANDRADE;
SILVA; BRABES, 2003).

Considerando a importancia da qualidade higiénico-sanitaria na alimentac¢ao diaria e a
grande utilizacao de estabelecimentos de alimentacdo coletiva por parte da populaco, este
estudo teve como objetivo avaliar a ocorréncia e dinamica populacional de Staphylococcus
spp. e S. aureus em superficies de preparo de alimentos de origem animal e vegetal de
diferentes unidades de alimentacao e nutricio da Cidade de Jodo Pessoa, Paraiba.

METODOLOGIA

COLETA DE AMOSTRAS

Um total de 160 amostras de superficies de preparo de alimentos de dez unidades de
alimentacao e nutri¢ao, incluindo servicos publicos e privados, da cidade de Joao Pessoa,
Paraiba, Brasil, foram analisadas para o grau de contaminacao por Staphylococcus spp. e
S. aureus.

As amostras das superficies de preparo de alimentos das diferentes unidades
de alimentacdo e nutricao foram coletadas sempre durante o periodo da manha,
compreendendo o horario de preparacao de refeicdes (almoc¢o). As amostras foram
obtidas através da utilizacio de swabs (02 por superficie) umidificados em solucio
salina 0,85% estéril, os quais foram friccionados em quatro pontos distintos (area de
25 cm?) de cada superficie. ApoOs esta etapa, as porcoes finais dos swabs que entraram em
contato com as superficies foram assepticamente cortadas, utilizando-se bisturi esterilizado,

40



JERONIMO, H. M. A.; QUEIROGA, R. C. R. E.; COSTA, A. C. V.; BARBOSA, I. M.; CONCEIGAO, M. L.; SOUZA, E. L. Ocorréncia de
Staphylococcus spp. e S. aureus em superficies de preparo de alimentos em unidades de alimentacao e nutricao. Nutrire: rev.
Soc. Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr., Sao Paulo, SP, v. 36, n. 1, p. 37-48, abr. 2011.

e acondicionadas em tubos de ensaio adicionados de 9mL de solucao salina esterilizada.
O sistema foi transportado em recipiente isotérmico até o local de realizacao das
analises microbioldgicas. O inicio das andlises microbioldgicas ocorreu dentro de um
periodo maximo de 6 horas apds a coleta das amostras.

CONTAGEM DE STAPHYLOCOCCUS SPP. E S. AUREUS

A metodologia empregada para a contagem de Staphylococcus spp. € S. aureus a
partir das amostras de superficies foi a descrita por Downes e Ito (2001), que consistiu em:
preparacio de diluicoes seriadas (101 — 107%) das amostras das superficies utilizando-se dgua
peptonada 0,1% esterilizada como diluente; plaqueamento (aliquota de 100pL) das diluicoes
seriadas em dgar Baird-Parker (meio seletivo diferencial para o género Staphylococcus)
adicionado de telurito de potdssio a 1% e emulsao de gema de ovo (50mL para cada
1L de agar); isolamento das colonias caracteristicas do género Staphylococcus (coldnias
circulares, pretas, pequenas, lisas, convexas, com bordas perfeitas, apresentando massa de
células esbranquicadas nas bordas, rodeadas por uma zona opaca e/ou halo transparente
se estendendo para além da zona opaca) em tubos inclinados contendo dgar Nutriente.

Em seguida, foram submetidas aos testes de identificacao de S. aureus através de
provas bioquimicas (coloracao de Gram positiva, atividade de catalase positiva, reacao de
coagulase positiva, teste de producio de termonuclease positivo, teste de fermentacio do
manitol positivo e teste de fermentacao de glicose positiva). Os resultados foram expressos
em Unidades Formadoras de Colonia por centimetro quadrado (UFC/cm?).

DINAMICA POPULACIONAL DE STAPHYLOCOCCUS SPP. E S. AUREUS
NAS SUPERFICIES

Neste estudo, foi realizada a contagem de Staphylococcus spp. e S. aureus nas
superficies de preparo de carnes e superficies de preparo de vegetais de trés diferentes
unidades de alimentacido e nutricio em diferentes momentos de um mesmo dia, a fim de se
verificar as alteracoes de carga microbiana ao longo de um periodo de atividades. Para tal,
fez-se a coleta de amostras antes do inicio das atividades de preparo de alimentos, durante
o periodo das atividades de preparo (dividido em dois subperiodos) e apds a execucao
do procedimento de higienizacao proprio de cada unidade. Para a coleta e transporte das
amostras, bem como para a realizacio das analises microbioldgicas foi utilizada a mesma
metodologia citada no item anterior, sendo os resultados das contagens nos diferentes
periodos expressos em UFC/cm?.

RESULTADOS

Na tabela 1, é apresentada a distribuicao das amostras das diferentes superficies de
preparo de alimentos das dez unidades de alimentacao e nutricao, as quais perfizeram um
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total de 160 amostras. Dentre estas, 70 (43,75%) foram de superficies de preparo de carnes,
67 (41,88%) de superficies de preparo de vegetais, 14 (8,75%) de superficies de preparo
de alimentos em geral (incluindo o preparo de alimentos de origem animal e vegetal
na mesma superficie) e 9 (5,63%) de superficies de manipulacio de alimentos prontos.

Tabela 1 — Distribuicio das amostras de superficies coletadas em unidades de
alimentacio e nutricao da Cidade de Joao Pessoa-PB, de acordo com o
tipo de alimento manipulado

Tipo de superficie Numero de Representacao
(alimento manipulado) superficies percentual
Carnes 70 43,75
Vegetais 67 41,88
Preparo de Alimentos em Geral* 14 8,75
Alimentos Prontos 9 5,63
Total 160 100%

* quando a unidade de alimentacdo e nutricao nao apresentava superficies de preparo diferentes para vegetais
e carnes.

Os resultados relativos a distribuicao de frequéncia das contagens de Staphylococcus
spp. e S. aureus em 160 amostras de superficies de preparo de alimentos de unidades de
alimentacao e nutricao estao apresentados na tabela 2. Observa-se, que a contagem de
Staphylococcus spp. variou entre < 10! (15%) e > 10° UFC/cm? (13,75%), enquanto que
a contagem de S. aureus, apresentou uma variacao entre < 10! (81,25%) e 10> UFC/cm?
(7,5%).

Tabela 2 — Distribuicao de frequéncia das contagens de Stapbylococcus spp.
e Staphbylococcus aureus em superficies de preparo de alimentos
em diferentes unidades de alimentacio e nutricio da Cidade de Joao

Pessoa-PB
Intervalo de Stapbylococcus spp. Stapbylococcus aureus
contagem Numero de Representacio Numero de Representacio
(UFC/cm?) superficies percentual superficies percentual
< 10! 24 15 130 81,25
10! - 102 2 1,25 1 0,63
102 - 103 12 7,5 9 5,62
103 - 10* 36 22,5 8 5
10% - 105 28 17,5 12 7.5
10° — 10° 36 22,5 0 0
> 100 22 13,75 0 0
Total 160 100% 160 100%
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Nas tabelas 3 e 4, sao mostrados os resultados da contagem de Staphylococcuis
spp. e S. aureus em superficies de preparo de vegetais e carnes, respectivamente, de
unidades de alimentacdo e nutricio em diferentes momentos de um mesmo dia. Todas
as 48 amostras analisadas apresentaram contaminacao por Staphylococcus spp., de modo
que o periodo que apresentou as mais altas contagens foi aquele relacionado ao intervalo
de manipulacao dos alimentos.

Tabela 3 - Dinimica populacional (UFC/cm?) de Stapbylococcus spp. e
Staphbylococcus aureus em superficies de preparo de vegetais de Unidades
de alimentaczo, em diferentes momentos em um mesmo dia, em diferentes
unidades de alimentac¢io e nutri¢ao da Cidade de Joao Pessoa-PB

Unidade 01 Unidade 02 Unidade 03
Coleta  Periodos  g4npyi0c0ccus S aurens Stabbylococcus o = Staphylococcus ¢
Spp. spp- Spp.
Antes 5x 10! < 10! 1,0 x 102 < 10! 1,9 x 10 <101
Coleta Durante 1 19x 10 <10! 1,0x10° 1,0x 10* 29x10° <10!
01 pyrante 2 12 x 103 <10! 48x 104 <10! 5,6 x 102 1,6 x 102
ApGs sanitizacio 1,0 x 102 <101 40 x 103 1,0 x 101 5,0 x 10 <101
Antes 40 x 10! <101 40 x 107 30 x 103 40 x 10! <101
Coleta Durante 1 1,6 x 10* <10! 40x100  40x10°0  10x10° <10
02 Dyrante 2 5,2 x 103 52x 104 1,7 x 104 1,0 x 10° 1,9 x 104 < 10!
Apos sanitizagio 4,0 x 103 <10! 2,0 x 102 2,0 x 103 14 x 103 <10!

Tabela 4 — Dindmica populacional (UFC/cm2) de Stapbylococcus spp. e
Staphbylococcus aureus em superficies de preparo de carnes de
Unidades de alimentac¢io, em diferentes momentos em um mesmo dia,
em diferentes unidades de alimentacio e nutricio da Cidade de Joao

Pessoa-PB
Unidade 01 Unidade 02 Unidade 03
Coleta  Periodos  g4hpy10c0ccus S aurens Stabbylococcus ¢ = Staphylococcus ¢
Spp. spp- Spp.
Antes 40 x 10! < 10! 15x 10 < 10! 4,0 x 10! <101
Coleta Durante 1 3,1x 10 <10! 40x 100 < 10! 40x 10! <10!
01 pyrante 2 1,0 x 103 <10! 2,6 x 102 <10! 1,7 x 103 < 10!
ApGs sanitizacio 1,1 x 104 <101 12x 103 < 10! 2,0 x 102 <101
Antes 1,4 x 102 <101 1,5x 103 3 x 10 9,0 x 10! <101
Coleta Durante 1 22x 10 < 10! 1,9 x 104 36x 103 75x 103 < 10!
02 pyrante 2 5,0 x 102 < 10! 6,6 x 104 <10! 73x 103 < 10!
Ap6s sanitizagio 1,0 x 103 <10! 41x 103 <10! 23x 10 <10!
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Com relacio a dinimica populacional de S. aureus nas superficies de preparo de
vegetais, a Unidade 01 e a Unidade 03, apresentaram resultados semelhantes, onde 07
amostras apresentaram contagens inferiores a 10! UFC/cm?, enquanto somente 01 amostra
de cada unidade (01 e 03) apresentou contagem de 5,2 x 10* e 1,6 x 10?2 UFC/cm?,
respectivamente. Na Unidade 02, 06 amostras apresentaram contagens variando entre
2,0 x 103 e 4,0 x 10° UFC/cm?. Ainda, 02 amostras de superficies de preparo de vegetais
coletadas na Unidade 02 apresentaram contagens inferiores a 101 UFC/cm?.

Considerando a dinamica populacional de Staphylococcus spp. nas superficies
de preparo de carnes, a unidade 02 apresentou as mais elevadas contagens (2,6 x 102
— 4,0 x 10> UFC/cm?). Para as unidades 01 e 03, as contagens de Staphylococcus spp.
apresentaram-se inferiores ao longo dos diferentes periodos de coleta durante o dia.
Na Unidade 02, também foram verificadas contagens de S. aureus entre <10! e 3,6 x 103
UFC/cm?. Nas demais unidades, as contagens de S. aureus foram sempre <10' UFC/cm?
nos diferentes intervalos de andlise.

Outro fato observado, é que mesmo apds a sanitizacao das superficies, 100% das
amostras apresentaram contaminacao por Staphylococcus spp., atingindo contagens de
2,0 x 103 e 2,3 x 10* UFC/cm? para superficies de vegetais e carnes, respectivamente.

DISCUSSAO

A deteccio de microrganismos em altas contagens em superficies e bancadas dos
setores de preparo de alimentos demonstra a importincia desses locais como fontes
potenciais de disseminacio de microrganismos para o ambiente de unidades de alimentacao
e nutric2o, principalmente através da contaminacao cruzada de alimentos. Cabe ressaltar,
que a contaminacao cruzada tem sido frequentemente relatada como fator responsavel
pela ocorréncia de enfermidades de origem alimentar (BRYAN, 1998; SILVA JUNIOR, 2002).

Com relacdo a ocorréncia de S. aureus em superficies de unidades de alimentacao
e nutricao (Tabela 2), as contagens obtidas para 30 (contagens superiores a 101 UFC de
S. aureus por cm?) das amostras analisadas apresentaram resultados superiores aqueles
encontrados por Martins et al. (2007), que analisando superficies de preparo de dieta
enteral, obtiveram contagens de S. aureus < 0,4 UFC/cm?. Ao analisar as condicoes
higiénico-sanitarias do preparo da merenda escolar em escolas da rede estadual de ensino
de Curitiba (Parana, Brasil), Piragine (2005) verificou a auséncia de S. aureus nas amostras
analisadas do ambiente (equipamentos e utensilios) de producio. Silva (2006) obteve
contagem de Staphylococcus coagulase positiva variando entre < 102 e 2,3 x 10% UFC/

2

cm?, em estudo de avaliacao da qualidade microbiologica de utensilios e superficies de

manipulaciao de alimentos de unidade de alimentacio.

Um estudo de analise de risco desenvolvido em um restaurante universitario por
Nascimento (1992), levou a concluir serem as bancadas do setor de pré-preparo de frutas e
hortalicas um ponto critico expressivo na contaminagao destes alimentos. Esses resultados

44



JERONIMO, H. M. A.; QUEIROGA, R. C. R. E.; COSTA, A. C. V.; BARBOSA, I. M.; CONCEIGAO, M. L.; SOUZA, E. L. Ocorréncia de
Staphylococcus spp. e S. aureus em superficies de preparo de alimentos em unidades de alimentacao e nutricao. Nutrire: rev.
Soc. Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr., Sao Paulo, SP, v. 36, n. 1, p. 37-48, abr. 2011.

corroboram aqueles relatados por Régo, Guerra e Pires (1997), nos quais se evidenciou
que dentre as areas que apresentaram elevados graus de contaminaciao por bactérias
aerobias mesofilas destacaram-se as areas de preparo de frutas e hortalicas.

De acordo com Silva Junior (2002), existem critérios que refletem a realidade de
alguns paises economicamente desenvolvidos e que servem como base para determinar
valores relativos as condi¢cdes de manipulacio que se aproximem da realidade brasileira.
A American Public Health Association (1984) estabelece que contagens até 2 UFC/cm?
de bactérias aerobias mesofilas sio consideradas satisfatorias, enquanto que contagens
acima desse valor sdo reconhecidas como insatisfatorias. No entanto, Silva Junior (2002)
preconiza uma contagem menor ou igual a 50 UFC/cm? de bactérias aerobias mesofilas
como limite para equipamentos e utensilios, em razao principalmente das condi¢coes de
temperatura ambiental do Brasil. Considerando este Gltimo padriao, suas limitacoes de
aplicacio, e tomando como base o fato de bactérias do género Staphylococcus serem
aerdbias facultativas mesofilas, verifica-se uma inadequacao de mais de 70% (contagem
superior a 102 UFC/cm? de Staphylococcus spp.) das superficies de preparo de alimentos
analisadas no presente estudo (Tabela 2).

As superficies de preparo de vegetais apresentaram maiores contagens de
Staphylococcus spp. e Staphylococcus aureus quando comparadas as superficies de
manipulacio de carnes. De acordo com Nascimento, Silva e Cantanozi (2003), os vegetais
apresentam potencial de risco na transmissao de agentes patogénicos relacionados a surtos de
doengas transmitidas por alimentos. A contaminacao de alimentos vegetais por S. aureus pode
ocorrer principalmente naqueles que sofrem intensa manipulacio durante o seu pré-preparo
e preparo, ou naqueles que sao produzidos em ambientes que possuem equipamentos e
utensilios nao devidamente higienizados. Ressalta-se também, que as condicoes inadequadas
de higiene dos manipuladores e do ambiente de producao favorecem, em particular, os
pontos de perigo na producio quando o produto é consumido in natura.

Segundo Silva Junior (2002), a higiene pessoal ¢ um dos fatores mais importantes
relacionados 2 higiene dos alimentos, pois 0 homem ¢ direta ou indiretamente responsavel
por contaminar matérias-primas, superficies ou mesmo diretamente os alimentos durante
a manipulacao.

Germano, Germano e Karnei (2000) ressaltam que saude e alimentos estao
estritamente relacionados, e que os avancos tecnoldgicos na producao e o aumento no
consumo resultaram na mudancga dos padroes sanitdrios de toda a cadeia, com vistas a
evitar ou diminuir os riscos de doencas transmitidas por alimentos, particularmente aquelas
de origem microbiana, por meio da qualidade e seguranca dos alimentos.

CONCLUSAO

Considerando-se os valores de contagem para Staphylococcus spp. e S. aureus
obtidos no presente estudo, constata-se uma possivel ineficicia das praticas higiénico-
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sanitarias adotadas pelas unidades de alimentacio e nutricio em estudo. Ainda, tais achados

repercutem em uma necessidade de conscientizacao dos gestores de servicos de alimentacao

em formular e colocar em pratica estratégias eficazes de capacitacao dos manipuladores de

alimentos produzidos em seus estabelecimentos, evitando assim a contaminacao cruzada

dos alimentos, e consequentemente a ocorréncia de surtos de intoxicacio alimentar

estafilococica.
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