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RESUMO

BARBOSA, G. S. ANALISE DA TEMPERATURA, UMIDADE E CONTAMINACAO
FUNGICA DAS AREAS DE ARMAZENAMENTO E PREPARO DE ALIMENTOS
EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO. 2018. 52f. Trabalho de Conclusio

de Curso (Graduagao em Nutri¢do) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2018.

Uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN) € uma unidade de trabalho onde a principal
atividade desempenhada é o fornecimento de refeicdes. Este estudo objetivou avaliar a
temperatura, umidade e contaminagdo fungica das dreas de armazenamento e preparo de
alimentos em UAN. O estudo foi realizado em trés UAN com distintas clientelas: um hospital
publico, um restaurante comercial e um institucional, todas com distribuicdo centralizada,
durante o periodo de um més, todos sob supervisdo de um nutricionista. A coleta dos dados
foi realizada nas camaras de refrigeracdo e nas dreas de manipulacdo de alimentos dos
estabelecimentos. Para a afericdo da temperatura e umidade foi utilizado o aparelho Termo-
Higro-Decibelimetro-Luximetro, marca Skill-Tec, modelo SKTHDL, com medicdes
realizadas em intervalos de 30 minutos, com leitura de 10 em 10 segundos até perfazer um
minuto, sendo o resultado obtido a partir da média de leitura de cada intervalo de tempo. Para
a avaliacdo da contaminacdo fingica ambiental foi utilizada a técnica de sedimentacdo
simples, onde as placas de Petri contendo Agar Batata Dextrose (Himedia®) foram abertas e
expostas a temperatura ambiente por 15 minutos nos ambientes estudados e depois fechadas e
transportadas em caixa isotérmica para o Laboratério de Microbiologia dos Alimentos do
curso de Nutri¢do do campus de Cuité, Paraiba, onde foram incubadas a 25°C por 72 horas e,
posteriormente, realizadas as contagens em triplicada das col6nias em UFC/cm?/sem. As
temperaturas registradas nas dreas de armazenamento refrigerado tiveram diferenca estatistica
significativa entre os estabelecimentos quando agrupados dois a dois, apesar de todos se
enquadrarem dentro da faixa de temperatura recomendada para refrigeracdo, cuja variagcao foi
5,23°C a 8,1°C. Quanto as areas de manipulacdo de alimentos, as médias de temperatura
foram de 17,36°C, 18,13°C e 26,06°C para o hospital, restaurante comercial e restaurante
institucional, respectivamente, demonstrando diferenca estatistica significativa entre os
estabelecimentos quando agrupados dois a dois. Quanto a umidade relativa, as médias

variaram de 44,5%UR a 53,66%UR, estando o restaurante comercial e o institucional abaixo



dos valores recomendados pela literatura para as dreas de armazenamento refrigerado. Nas
dreas de manipulacdo, as leituras variaram de 69,63%UR a 86,8%UR, demonstrando valores
muito acima do limite de 60%UR recomendado para ambientes de producdo de refei¢des. As
andlises microbioldgicas para fungos ambientais revelaram niveis de contamina¢do acima do
tolerado pela literatura para o hospital, cuja contagem foi de 41,77 UFC/cm?/sem.,
demonstrando maior risco de contaminacdo para alimentos quando comparado aos dois
restaurantes, cujas leituras ficaram abaixo do limite tolerdvel de 30 UFC/cm?/sem. Reforca-se
a necessidade de mais estudos para fungos ambientais de interesse em alimentos e para a
umidade em unidades alimentacdo, tendo em vista a influéncia e o risco para uma
contaminagdo cruzada dos alimentos. Enfatiza-se ainda a importincia de um monitoramento
preventivo através das boas praticas em todas as etapas de manipulacdo dos alimentos,

garantindo assim a produ¢@o de um alimento seguro ao consumidor.

Palavras-chave: fungos ambientais; condi¢des ambientais; contaminagao.



ABSTRACT

BARBOSA, G. S. ANALYSIS OF TEMPERATURE, MOISTURE AND FUNGUS
CONTAMINATION OF STORAGE AND FOOD PREPARATION AREAS IN FOOD AND
NUTRITION UNITS. 2018. 52f. Course Completion Work (Graduation in Nutrition) -
Federal University of Campina Grande, Cuité, 2018.

A Food and Nutrition Unit (UAN) is a unit of work where the main activity is the provision of
meals. This study aimed to evaluate the temperature, humidity and fungal contamination of
food storage and preparation areas in UAN. The study was carried out in three UANs with
different clienteles: a public hospital, a commercial restaurant and an institutional restaurant,
all with centralized distribution, for a period of one month, all under the supervision of a
nutritionist. The data collection was performed in the refrigeration chambers and in the food
handling areas of the establishments. In order to measure the temperature and humidity, the
Thermo-Hybrid-Decibelimeter-Luximeter device, Skill-Tec brand, model SKTHDL, was used
with measurements taken at 30-minute intervals, reading every 10 seconds for up to one
minute. result obtained from the reading average of each time interval. For the evaluation of
environmental fungicide contamination, the simple sedimentation technique was used, where
Petri dishes containing Potato Agar Dextrose (Himedia®) were opened and exposed at room
temperature for 15 minutes in the studied environments and then closed and transported in
isothermal box for the Laboratory of Food Microbiology of the Nutrition course of the
Campus of Cuité, Paraiba, where they were incubated at 25°C for 72 hours and then the
triplicate counts of colonies in UFC / cm? / wk were performed. The temperatures recorded in
the refrigerated storage areas had a statistically significant difference between the
establishments when grouped two to two, although all were within the temperature range
recommended for refrigeration, whose variation was 5.23°C to 8.1°C. Regarding the food
handling areas, the temperature averages were 17.36°C, 18.13°C and 26.06°C for the hospital,
commercial restaurant and institutional restaurant, respectively, showing a statistically
significant difference between establishments when grouped two to two. Regarding relative
humidity, the averages ranged from 44.5% RH to 53.66% RH, the commercial and
institutional restaurant being below recommended values in the literature for refrigerated
storage areas. In the areas of handling, the readings ranged from 69.63% RH to 86.8% RH,

showing values well above the 60% RH Ilimit recommended for meal production
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environments. Microbiological analyzes for environmental fungi revealed levels of
contamination higher than that allowed by the literature for the hospital, which counted 41.77
CFU / cm? / wk, showing a greater risk of food contamination when compared to the two
restaurants, whose readings were below of the tolerable limit of 30 UFC / cm? / wk. It
reinforces the need for further studies for environmental fungi of interest in food and for
moisture in feed units, in view of the influence and risk of cross-contamination of food. It is
also emphasized the importance of preventive monitoring through good practices in all stages

of food handling, thus ensuring the production of a food safe to the consumer.

Keywords: environmental fungi; environmental conditions; contamination.
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1 INTRODUCAO

Unidade de Alimentacio e Nutricdlo (UAN) é todo ambiente de trabalho que
desempenha atividades relacionadas ao fornecimento de refei¢des (VEIROS, 2002).

Segundo a Organizacio Pan-Americana da Sadde - OPAS (2006), nas ultimas
décadas, os hébitos alimentares tém passado por mudancas em muitos paises, acarretando o
desenvolvimento de novas técnicas e tecnologias de produgdo, preparacdo e distribuicdo de
alimentos, de modo que as pessoas t€m expectativa de consumo de alimentos adequados e
seguros.

Para garantia da seguranca alimentar sdo necessdrias medidas de controle em todas as
etapas do processamento, incluindo: colheita, conservacdo, manipulacdo, transporte,
armazenamento, preparo e distribuicdo dos alimentos, podendo a contaminacdo ocorrer em
diversas fases do processamento do alimento, envolvendo diversos agentes etiologicos, na
maioria das vezes, micro-organismos (MESQUITA, 2006).

Neste sentido, programas de controle de qualidade sdo importantes nos ambientes de
producdo de refeicdes, contribuindo para a melhoria das condi¢des higi€nico-sanitarias
envolvendo toda a cadeia produtiva. Ainda assim, existem riscos dos alimentos produzidos
sofrerem contaminagdes por agentes patogé€nicos, em decorréncia de falhas na armazenagem,
manipulagdo e distribuic@o destes alimentos.

As falhas podem decorrer da falta de conhecimento e aplicagdo das Boas Praticas
pelos gestores e operadores de servigos de alimentacdo, demonstrando, a clara necessidade de
aprimoramento nas atividades executadas, com maior incentivo para programas de prevencao
entre os agentes envolvidos e a intensifica¢do das inspecdes (SCHARFF et al., 2009).

Dentre os micro-organismos de interesse em alimentos e que se relacionam com a
contamina¢do ambiental estdo os fungos filamentosos e leveduras que sdo deteriorantes dos
alimentos, sendo assim fé4ceis de identificar a sua contaminagdo, contudo alguns desses micro-
organismos fazem parte da biota normal dos alimentos e ainda podem ser de interesse em
inddstrias alimenticias que estdo relacionados a riscos a satde. Estes microrganismos estao
presentes em todos os lugares: na dgua, no ar, no solo, nas mucosas e ferimentos dos
manipuladores de alimentos, nos animais, na area de produc¢do, nos utensilios utilizados na
manipulacdo de alimentos e nos préprios alimentos (SOARES et al., 2006).

Todavia, a presenca elevada desses micro-organismos em UAN que tenham o

profissional nutricionista como responsavel técnico, demonstra uma aplicagdo incorreta ou a
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nao aplicacdo das boas préticas de manipulacdo de alimentos, sendo um risco a sadde publica,
podendo agravar estados de sadde criticos em UAN hospitalares, por exemplo,
responsabilizando o profissional que pode sofrer penalidades, ou respondendo criminalmente
sobre o paciente/comensal acometido pela toxifenccao alimentar.

Tendo em vista os riscos provenientes da contaminacdo ambiental, infere-se se
alteracOes na temperatura e umidade ambiental em diferentes setores de estabelecimentos que
produzem refeicdo para coletividades poderiam influenciar no aumento da contaminagdo
fungica ambiental e, assim, aumentar as chances de contaminacao cruzada dos alimentos.

A contaminag¢do dos alimentos € um risco real em unidades de alimentacdo,
independente da presenca de um responsavel técnico, pois hd outros fatores, como a ndo
execucdo correta do Manual de Boas Préticas, o monitoramento ineficaz e as condi¢des
ambientais. Este estudo justifica-se por se dedicar a andlise de contaminagdo flngica, de
temperatura e umidade, pouco presente na literatura.

Assim, procura-se com o presente trabalho apontar a relacdo entre condicdes
ambientais e crescimento flingico, de forma a entender se tais fatores podem contribuir para
um risco de contaminag¢do cruzada dos alimentos armazenados ou manipulados em diferentes
estabelecimentos produtores de refeicoes, de forma a subsidiar medidas de prevencao para se

obter um alimento seguro.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a temperatura, umidade a presenca e quantidade de fungos filamentosos ambientais e
leveduras em areas de armazenamento e preparo de alimentos em Unidades de Alimentagdo e
Nutri¢c@o supervisionadas por nutricionistas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar a temperatura e umidade ambiental das areas de armazenamento e
preparo dos alimentos em diferentes unidades de alimentacao;

- Identificar e enumerar a presenca de fungos ambientais nas dreas de armazenamento
e preparo dos alimentos;

- Identificar praticas que contribuem para riscos de contaminacdo ambiental pelas
unidades de alimentacao.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 UNIDADES DE ALIMENTACAO

Os estabelecimentos que trabalham com produgdo e distribui¢do de alimentacdo para a
coletividades recebem a denominag¢ao de Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN) ou, mais
atualmente, Unidades Produtoras de Refeicdes (UPR), integrando o segmento da alimentagdo
fora do lar (catering, food service, restaurantes, etc.). As UAN/UPR desempenham um papel
importante na manuten¢do do estado nutricional e do bem-estar da coletividade por meio da
qualidade do alimento produzido. Desse modo, as UAN’S preocupam-se ndo s6 com a
qualidade do alimento, mas com fatores que podem colocar em questdo a qualidade,
envolvendo desde a escolha e fornecimento de matéria-prima, equipamentos e
armazenamento até sua producio e distribuicdo final (ALEVATO; ARAUJO,2009).

O alimento € imprescindivel, tanto para o crescimento como para a manuten¢do da
vida, mas ndo se pode esquecer que também pode ser veiculador de doengas (OLIVEIRA et
al., 2008 apud MEAD et al., 1999; SILVA et al., 2000). Neste sentido, o objetivo destes
estabelecimentos é fornecer uma refeic@o equilibrada nutricionalmente, garantir a manutencao
ou recuperacdo da saide do comensal, auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares
sauddveis e na educacdo alimentar e propiciar um consumo seguro do ponto de vista

higi€nico-sanitario (TEIXEIRA et al., 2007).

3.2 BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO

A falta de higiene na manipulacdo e nos setores de produgdo e armazenamento de
alimentos, além da ndo capacitacdo dos profissionais, fizeram as indudstrias buscar melhorias
nos seus processos, oferecendo cursos aos manipuladores e tornando necessario praticas em
seguranca alimentar (SEAMAN, 2010).

O controle higi€énico-sanitario de alimentos sofreu grandes mudancas conceituais e
técnicas por consequéncia de novos conhecimentos em relacio ao controle dos
microrganismos causadores de toxinfec¢Oes alimentares, estimulado pelo surgimento de
diferentes cepas microbianas mais resistentes e adaptadas aos antigos e convencionais

mecanismos de prevencdao (KASNOWSKI et al., 2007).
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Existem normas que regulamentam priticas em seguranca alimentar, tendo como
exemplo desses sistemas as Boas Préticas (BP) e as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), as
quais sdo aplicadas a todas as etapas de produ¢do, manipulacio e transporte de alimentos no
intuito de minimizar as contaminacdes existentes provenientes do meio ambiente (SILVA,
20006).

Segundo a RDC n° 216 da ANVISA, a aplicacdo das boas praticas abrangem os
servicos de alimentagdo que realizam atividades que envolvem a manipulagdo, preparacao,
fracionamento, armazenamento, distribui¢do, transporte, exposicdo a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo, tais como cantinas, buf€s, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, unidades de alimentacdo e nutricdo dos servicos
de saude, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e
congéneres.

As UAN’S que empregam um programa de controle das etapas de produgdo por meio
do emprego das boas préticas sdo capazes de analisar e avaliar toda a cadeia de producao de
alimentos, de forma que o controle da temperatura sob a qual o alimento € mantido e o tempo
gasto durante seu preparo e distribui¢do, pode ter impacto na qualidade do produto final e
diminuir os riscos de um surto de origem alimentar (SOUSA, 2003).

De acordo com Gomes e Rodrigues (2009), o controle higi€nico se refere a toda e
qualquer acdo que visa melhorar a higiene, consistindo nas boas praticas relacionadas aos
procedimentos de higiene e na manipulacdo dos alimentos, promovendo um controle da
contaminagdo. J& o controle sanitdrio € definido como uma acdo que visa melhorar os
processos e atribui seguranca ao preparo dos alimentos, o que implica no controle da

sobrevivéncia e na reducao dos perigos bioldgicos.

3.3 CONTAMINACAO ALIMENTAR

Segundo a Organizagdo Mundial da Sadde (OMS), a alimentacdo adequada
nutricionalmente e segura deve ser mantida sua quantidade e qualidade além de se livre de
contaminacgdes sem oferecer riscos a sadde.

Alimentos contaminados sdo prejudiciais a saide das pessoas que os consomem,
podendo causar diversas doengas. Dados demonstram que os agentes etiolégicos sao, na
maioria das vezes microorganismos € a contaminacdo pode ocorrer em diversas fases da

manipulagdo dos alimentos, sendo necessarias medidas de controle em todas as etapas do
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processamento, incluindo a colheita, conservacido, manipulacdo, transporte, armazenamento,
preparo e distribui¢do dos alimentos (BOULOS, 1999).

No Brasil, segundo dados do Sistema de Informacdes Hospitalares (SIH) do Ministério
da Satde, ocorreram mais de 3.400.000 internagdes causadas por DTA’s de 1999 a 2004, com
uma média de cerca de 570 mil casos por ano (CARMO et al., 2005). Na maioria dos casos,
ndo € notificada, pois muitos microrganismos patogénicos presentes nos alimentos causam
inicialmente sintomas brandos, fazendo com que a vitima ndo busque auxilio médico
(COSTALUNGA; TONDO, 2002).

O acometimento dessas doencas, na maioria dos casos, estd relacionado ao consumo
de alimentos que sdao muito manipulados e em mds condi¢cdes de armazenamento e
acondicionamento, permitindo, assim, a exposicdo direta ao ambiente e propiciando a
contaminagdo e posterior veiculagdo desses patdgenos aos consumidores € a contaminagdo
cruzada entre os alimentos crus e produtos processados (MURMANN et al., 2008;).

Em UAN, ¢ reconhecida a contaminac¢do de microrganismos aos comensais advindos
de diversas fontes, em especial proprio alimento, principalmente aqueles que ndo receberam
tratamento térmico (DE MESQUITA, 2006).

Reconhece-se que as pessoas que manipulam alimentos desempenham funcao
importante na preservacdo da higiene dos mesmos, visto que podem representar uma
importante fonte de transmissao de patégenos (SILVA et al., 2005).

As DTA podem ser causadas pela ingestdo de microrganismos vidveis ou toxinas que
produzidos em quantidades suficientes para desenvolver a patologia (AFIFI; ABUSHELAIBI,
2012). Manifestam-se através de infeccodes, intoxicagdes, surtos ou casos isolados que podem
ocorrer de forma leve a grave (PIRES, 2012). Os sintomas podem variar desde um leve mal
estar, cOlicas, vomitos, febre, com duragdo de 1 a 3 dias, até casos mais graves, como aqueles
causados por alguns sorotipos de Salmonela, variando de um leve desconforto a reagdes
intensas que podem levar a hospitalizacao e evoluir para o 6bito (VIEIRA et al., 2003),

especialmente em grupos mais susceptiveis, como criangas e idosos (LAGAGGIO, 2002).

3.4 FUNGOS AMBIENTAIS

Os fungos sdo seres macroscopicos e microscopicos, heterotréficos que podem ser
unicelulares ou pluricelulares e eucariotas, sdo encontrados amplamente na natureza formado
por cerca de 200.000 espécies e comumente conhecidos por bolores, mofos, fermentos,

levedos, orelhas-de-pau, trufas e cogumelos-de-chapéu (champignon), sua atividade causa
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alteracOes nas caracteristicas organolépticas dos alimentos sendo os maiores deteriorantes dos
mesmos, podendo causar alteracdes indesejadas, mas também algumas alteracdes desejadas
(DINIZ, 2002), alguns géneros de fungos podem produzir micotoxinas, que sao produtos do
metabolismo secunddrio, produzidos por fungos que causam danos a satide do homem e
outros vertebrados, além de alguns invertebrados, plantas e microrganismos (BENNETT,
KLICH, 2003).

A sobrevivéncia e desenvolvimento dos microrganismos dependem de fatores
ambientais, dentre os quais umidade relativa em torno de 70% a 80% (BYRNE et al., 2008).

Segundo a Resolu¢do n°176 de 24 de outubro de 2000 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA), que se refere a qualidade do ar interior em ambientes
climatizados artificialmente de uso publico e coletivo, o valor mdximo recomendavel para
contaminac¢do microbioldgica deve ser inferior a 750 UFC/m3 de fungos (BRASIL, 2000).

A qualidade do ar em Unidade de alimentacdo ndo pode interferir na qualidade e
seguranca microbioldgica dos alimentos ali produzidos. Segundo Evancho et al. (2001),
considerando a chance de alimentos mais susceptiveis serem contaminados, deve-se controlar
a contaminacdo ambiental de forma a garantir a qualidade final da refei¢ao preparada.

A higienizacdo ineficiente de equipamentos e utensilios tem sido causadora,
isoladamente ou associada a outros fatores, a surtos de doengas de origem alimentar ou por
alteracdes de alimentos processados (ANDRADE, 2008; DOMENECH-SANCHEZ et al.,
2011).

Se a superficie do equipamento e/ou utensilio permanecer umida e possuir residuos de
alimentos, pode permitir a adesdo de microrganismos. Alguns microrganismos se aderem a
superficies como estratégia de sobrevivéncia e podem gerar matriz extracelular formando
biofilmes (ANDRADE, 2008; DOMENECH-SANCHEZ et al., 2011; KUSUMANINGRUM
et al., 2003).

A higiene do ambiente e as condi¢cdes da Unidade podem contribuir para a
manuten¢do da qualidade original dos alimentos, impedindo que contaminantes ou condicdes
ambientais atuem como coadjuvante no processo de contaminagdo e deterioragdo dos
alimentos (SOUTHIER; NOVELLO, 2008). Por outro lado, a eliminacdo de patégenos de
materiais e ambientes é dificil, principalmente quando patégenos t€m capacidade de aderir a
superficies de contato e permanecerem vidaveis apos a limpeza e desinfec¢do (GOUNADAKI

et al., 2008; LETHO et al., 2010).

3.5 CONTAMINACAO FUNGICA EM UNIDADES DE ALIMENTACAO
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Para Zadonadi et al., 2007, a contaminagdo dos alimentos passa por vdrias etapas
iniclando na producdo de matéria- prima ja que os microrganismos estdo dispostos
amplamente na natureza e se estendendo para as etapas de transporte, recepgao,
armazenamento e manipulacdo, atendendo as condi¢des de higienizacdo adotadas pelas
UAN’S. As DTAs estdo ligadas a qualidade higi€nico-sanitdria. Que podem ocorrer por
muitas vezes pela contaminacdo cruzada de manipuladores, equipamentos e ambiente
contaminados, resfriamento e/ou refrigeracdo e armazenamento inadequado, (SANTOS E
BASSI, 2015). Desse modo, o controle higi€nico-sanitdrio dos alimentos retrata importancia
no controle das doencas de origem alimentar, (MELO et al. 2014).

Nos Servicos de alimentagc@o, na maioria das vezes, os surtos de toxinfeccao alimentar
ocorrem em decorréncia de falhas multiplas no monitoramento, principalmente na questdo da
higiene. As principais falhas estdo no intervalo de tempo entre o preparo € o consumo dos
alimentos; inadequacdo no processo de refrigeracio de armazenagem; manipuladores
portadores sintomdticos ou assintomaticos de patologias; contaminag¢do cruzada entre os
alimentos; higienizagdo incorreta dos alimentos, € ambientes dentre outros (GERMANO;
GERMANO, 2011).

Sabe-se que para garantir a seguranca do alimento, alguns métodos e técnicas sdo
empregados. Entre os principais, estdo o Programa 58S, as BPF (Boas Préticas de Fabricacao),
a Certificacdo ISO 9000 e o APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle). A
implantacdo desses sistemas e programas preconiza a aplicagdo de medidas preventivas e
corretivas e o envolvimento da equipe para sua eficiéncia, exigindo a obediéncia de uma série
de etapas que devem ser desenvolvidas e constantemente reavaliadas, constituindo, portanto,
um mecanismo continuo (DOMENECH et al., 2008).

Nos Servigos de alimentacdo, na maioria das vezes, os surtos de toxinfeccao alimentar
ocorrem em decorréncia de falhas multiplas no monitoramento, principalmente na questdao da
higiene. As principais falhas estdo no intervalo de tempo entre o preparo e o consumo dos
alimentos; inadequac@o no processo de refrigeracdo; manipuladores portadores sintométicos
ou assintomadticos de patologias; contaminacdo cruzada entre os alimentos; higienizagdao
incorreta dos alimentos, dentre outros (GERMANO; GERMANO, 2011)

Os microrganismos precisam de condicdes que favorecam o seu crescimento e
multiplicacdo envolvendo o tempo, oxigénio, tipo de alimento, temperatura, umidade e acidez
(SOARES, 2006), o que leva em maior consideracio o processo de armazenagem e
manipulagdo estando em condi¢Oes favorecidas do crescimento fiingico, sendo observado

primordialmente as condicdes higiénico sanitdrias, temperatura e umidade.
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3.6 CRESCIMENTO FUNGICO SOB BAIXAS TEMPERATURAS

O processo de resfriamento de um alimento € um principio de conservacdo contra a
contaminacdo, proliferacdo e crescimento flingico causando retardo nas reagdes quimicas e
atividades enzimdticas consequentemente deterioracdo dos mesmos, impondo métodos de
obstaculos como as baixas temperaturas correlacionadas com a umidade e condigdes
higiénico-sanitdrias diminuem a rdpida deterioracdo e niveis de contamina¢do dos alimentos
(ORDONEZ, 2005). A maioria dos fungos de interesse em alimentos s@o mesofilos e crescem
em temperatura entre 20°C a 40°C, o prazo méximo de consumo do alimento preparado e
conservado sob refrigeracao a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, deve ser
de 5 (cinco) dias. Quando forem utilizadas temperaturas superiores a 4°C (quatro graus
Celsius) e inferiores a 5°C (cinco graus Celsius), o prazo miximo de consumo deve ser
reduzido, de forma a garantir as condicdes higiénico-sanitdrias do alimento preparado
(BRASIL, 2014), estes prazos estdo diretamente ligados as condicdes do ar, sendo necesséria
a relagcdo entre as temperaturas, umidade e condicdes higi€nico-sanitdrias, assim como pré-
tratamentos antes do armazenamento minimizando a veiculagdo de fungos pelo ar,

contaminando dreas de armazenamento e preparo dos alimentos.

3.7 IMPLICACOES DA CONTAMINACAO FUNGICA AMBIENTAL SOBRE A VIDA
DE PRATELEIRA DOS ALIMENTOS

A simples presenca do patdgeno em etapas posteriores a higienizacdo e anteriores as
operacdes de manipulacdo de alimentos, reforca a necessidade de higienizacdo adequada,
especialmente em alimentos prontos para consumo, de forma a prevenir a ocorréncia de DTA
(MALUEF, 1996; MENDES, 2004).

A qualidade microbioldgica dos alimentos minimamente processados estd relacionada
a presenca de microrganismos deteriorantes que irdo influenciar nas alteracdes sensoriais do
produto durante sua vida de prateleira. Entretanto, a maior preocupagdo estd relacionada a sua
seguranca, garantindo a ndo contaminag@o por agentes quimicos, fisicos e microbiolégicos em
concentracdes prejudiciais a saude (VANETTI, 2004).

A combinacdo de tecido injuriado e aceleracdo no metabolismo contribuem
grandemente para a perda de qualidade do produto, afetando, consequentemente, sua vida de

prateleira (DELIZA, 2000).
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3.8 METODOS DE CONTROLE DA CONTAMINACAO FUNGICA EM ALIMENTOS

Para evitar ou minimizar a contaminacdo de alimentos durante sua producgdo e
manuseio € de essencial importancia a identificagdo dos pontos criticos para a contaminacao
microbiana e potencial aplicacdo de medidas de controle(GUIMEBRETIERE; NGUYEN-
THE, 2003). Utilizando métodos de conservacdo associados a programas de gestdo de
qualidade, empregando métodos de barreira, conservacdo dos alimentos por temperatura,
controle de umidade, aplicacdo do Manual de Boas Praticas, Pontos Criticos, dentre outros
que aplicados em conjunto de maneira adequada garantem maior tempo de vida dos alimento
retardando atividades enzimadtica e consequentemente retardando a deterioracdo rdpidas dos
alimentos, o estado de conservacao e funcionamento de equipamentos e utensilios, bem como
suas condi¢des de limpeza também influenciam diretamente sobre a qualidade final do
alimento. Tais inadequacdes podem ainda, favorecer a contaminacdo cruzada dos alimentos
(GOMES, 2009).

A higiene do ambiente e as condi¢cdes do local da cozinha podem contribuir
decisivamente para manutencdo da qualidade original dos alimentos, podendo atuar como
fonte de contaminantes e/ou condi¢cdes ambientais que agem como coadjuvantes no processo
de contaminacdo e deterioracdo dos alimentos (MAISTRO et al., 2005).

A atuacgdo dos profissionais responsaveis pela qualidade nas UAN deve ser totalmente
preventiva, fundamentado em planos de amostragem bem definidos, o monitoramento por
meio da avaliagdo microbiolégica do ambiente, dos equipamentos, dos utensilios e dos
manipuladores melhora a qualidade dos alimentos servidos aos usudrios (ANDRADE et al.,
2000). A seguranca dos alimentos € preocupacdo de todos os profissionais ligados a saide
publica, pois alimentos contaminados podem vir a causar toxinfeccdes alimentares
(GERMANO; GERMANQO, 2011), e os dados epidemioldgicos disponiveis relatam as UAN
como umas das responsaveis por surtos de doengas veiculadas por alimentos (ANDRADE et
al., 2003).

Portanto, a capacitagdo sobre a higiene dos alimentos é de fundamental importancia.
Todo o pessoal deve estar consciente de seu papel e de sua responsabilidade na protecao dos
alimentos contra a sua contaminacdo ou deterioracdo. Desta forma, os manipuladores de
alimentos devem ter conhecimentos e habilidades necessarios para manipular os alimentos de
forma higiénica e segura (FRANCO, 2008).

Para garantir a seguranca higi€nico-sanitdrias dos alimentos aos consumidores €, com

isso, minimizar o risco de agravos a saide pelo consumo de alimentos imprdprios, os
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estabelecimentos devem ainda adotar o método de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) que é um programa de controle de qualidade dindmico e preventivo, desde
a matéria-prima até o produto final. O sistema APPCC identifica pontos de perigos de
contaminac¢do, permitindo correcdo rdpida e eficiente. Sua eficicia depende da implantacao
das Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) e da realizacdo de préaticas educativas junto aos
manipuladores de alimentos (SOARES, 2006).

O controle de temperatura durante manipulacao e distribui¢ao dos alimentos também é
tido como fundamental para evitar a multiplicagdo de microrganismos (BARBIERI;
ESTEVES; MATOSO, 2011).

O local de estocagem de produtos alimenticios deve apresentar condi¢cdes para o
armazenamento de produtos pereciveis e ndo pereciveis. A matéria prima recebida também
deve ser prontamente distribuida a fim de evitar a perda por prazo de validade vencido
(SOARES, 2006).

De modo geral, as andlises microbioldgicas devem ser realizadas com o objetivo de
avaliar a qualidade microbiolégica do processo produtivo e do alimento, visando diagnosticar
um possivel agente etioldgico causador de surto de toxiinfec¢ao alimentar. Além de avaliar o
grau de contaminacdo por micro-organismos deteriorantes, bem como de orientar o

monitoramento, indicando medidas corretivas em pontos criticos de controle (ABERC, 2000).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa de campo de cardter experimental e de abordagem
quantitativa realizada durante os meses de janeiro e fevereiro do corrente ano.

A experimentacdo pode ser definida como um conjunto de procedimentos pré-
estabelecidos para a verificacdo da hipotese, sendo sempre realizada com controle de
circunstancias e varidveis que possam inferir na relacdo causa e efeito ao qual estd sendo

estudada (BARROS; LEHFELD, 2000).

4.2 LOCAL DE COLETA DAS AMOSTRAS

A coleta das amostras foi realizada em trés Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, as
quais concordaram em participar da pesquisa através da assinatura do Termo de Anuéncia. O
estudo foi realizado em trés UAN com distintas clientelas: um hospital publico, um
restaurante comercial e um institucional, todas com distribuicdo centralizada, durante o
periodo de um més, durante os hordrios de funcionamento das unidades no turno da manha,

nao havendo interferéncia na rotina dos servigos.

4.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises foram conduzidos no Laboratério de Microbiologia dos Alimentos,
Unidade Académica de Satude, Centro de Educacdo e Saude da Universidade Federal de
Campina Grande, campus Cuité-PB.

Foram coletadas amostras do ar ambiente das dreas de armazenamento (camaras
refrigeradas), e preparo (zona de coccdo) de alimentos das Unidades de Alimentacdo e
Nutri¢do, pela técnica de sedimentacdo simples, com uso de placas de Petri descartdveis
Kasvi® com diametro de 15 cm, contendo o meio de cultura dgar batata dextrose (BDA)
(Himedia®) para contagem de fungos filamentosos e leveduras. As quais foram expostas por
15 minutos ao ar ambiente. Apds a coleta, as amostras coletadas em triplicata, sendo que cada
amostragem foram utilizadas trés placas totalizando nove placas em cada setor analisados.
Foram transportadas em caixa isotérmicas para laboratério de Microbiologia dos Alimentos

da Universidade Federal de Campina Grande do Centro de Educagdo e Saide, Cuité-PB, onde
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foram incubadas a 25 °C por 72 horas e, posteriormente, realizadas as contagens das coldnias
em UFC/cm?/sem, de acordo com o preconizado pela APHA (1992).

Foram avaliadas ainda a temperatura e a umidade dos ambientes, que foram obtidas no
centro de cada setor analisado das unidades.

As afericoes de temperatura (Celsius) e umidade (% UR) foram feitas utilizando-se o
aparelho Termo-Higro-Decibelimetro-Luximetro, marca Skill-Tec, modelo SKTHDL. As
medi¢des foram realizadas em trés intervalos de 30 minutos, com leitura de 10 em 10
segundos em cada unidade até perfazer um minuto de acordo com a metodologia preconizada
por Matos (2000). O resultado foi obtido a partir da média de leitura de cada intervalo de

tempo e avaliado segundo recomendacdes especificas.

4.4 ANALISE ESTATISTICA

Com intuito de se determinar diferenca estatistica significativa entre as UAN
estudadas com base nas varidveis: contagens de colonias, temperatura e umidade, foi aplicado
os testes estatisticos de Kruskal-Wallis e Wilcoxon-Mann-Whitney, utilizando o software
BioEstat 5.0 para a execucdo das andlises. As tabelas e graficos foram elaborados utilizando o

programa Microsoft Excel 2010.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Serdo abordados os resultados quanto as andlises microbioldgicas para os fungos
ambientais e as afericdes de temperatura e umidade registradas nos diferentes setores das

unidade pesquisadas, tomando por base as recomendagdes previstas em legislagao.

5.1 TEMPERATURA

5.1.1 Temperaturas das Areas de Armazenamento

Foram verificadas temperaturas de dreas de armazenamentos de trés Unidades de
Alimentac¢do e Nutri¢do conforme a tabela a seguir:

Tabela 1 - Temperatura das dreas de armazenamento refrigerado das UAN estudadas

Estabelecimentos
L Hepa'c geile | Rew
1* 8,3 5,0 6,8
2% 8,0 5,3 7,6
3 8,0 5.4 7,1
Média 8,1 5,23 7,16

Fonte: dados da pesquisa (2018)

A tabela 1 mostra as leituras das aferi¢cdes realizadas nas trés unidades de alimentacio
estudadas, sendo realizada em triplicatas. De acordo com o verificado, as temperaturas
aferidas encontram-se dentro da faixa de temperatura permitida pela legislacdo vigente para
refrigeracdo, garantindo a preservacdo da vida de prateleira dos produtos estocados,
propiciando um retardo ao crescimento de fungos ambientais, j4 que ndo se enquadram na
faixa de temperatura 6tima para sua proliferacdo. Porém, observa-se que a média que de
maior destaque € a de 8,1°C apresentada pela unidade hospitalar, a qual apesar de estar
seguindo as legislacdes recomendadas, encontra-se préoxima ao limite. Em camaras de
refrigeracdo, os alimentos devem estar armazenados sob temperaturas entre 0 °C e 10° C, de
modo a atender também as recomendacdes dos fabricantes (MACHADO, 2000).

Segundo a Resolu¢ao da Diretoria Colegiada n°216, a ventilacio do ambiente deve
garantir a renovagdo do ar e a conservacdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pés,

entre outros que possam prejudicar a condi¢@o higi€nico-sanitdria do alimento. Epralima, {?}
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ainda acrescenta em seu manual, Micro-organismos e os Alimentos, que micro-organismos
crescem e se multiplicam em uma ampla faixa de temperatura de 0°C a 40°C incluindo os
termofilos, mesoéfilos, psicréfilos e psicotréfilos. Os valores em destaque da temperatura da
unidade hospitalar, deste estudo, emitem um sinal de alerta para favorecimento da diminui¢ao
da vida de prateleira dos alimentos em relacdo a sua contaminagdo, pois os fungos estdo
presentes nos alimentos muito facilmente, encontrando nestes os nutrientes necessrios ao seu
crescimento. Se as condi¢des ambientais o permitirem, os fungos podem se desenvolver
abundantemente, levando a uma deterioracdo rapida do produto (LACASSE, 1995). Para o
melhor desenvolvimento e produgcdo de micotoxinas dos fungos, segundo Pereira et al.,
(2002), sdo necessdrias condi¢des propicias de umidade, temperatura, pH, composicdo
quimica do alimento e potencial redox, Mesmo havendo presenca comprovada do
microrganismo na matriz alimentar, essa ndo resultard necessariamente em producdo de
micotoxinas, do mesmo modo a presenga de micotoxinas no alimento pode ser observada sem
que haja a presenca do fungo (DINIZ, 2002). De modo que, se as condi¢des de umidade entre
outras barreiras forem favordveis ao crescimento microbiano, somente a temperatura
adequada ndo sera eficaz para retardar o crescimento fingico.

Visto que, cada vez mais existe a preocupagdo particular com as patologias ligadas ao
consumo de alimentos, a alimentagdo hospitalar é vista como um fator que pode influenciar o
processo de recuperagdo dos pacientes internados, ja que desempenha um papel no controle
de comorbilidade e na reducdo da duracdo do internamento, e torna-se numa premissa
essencial, em paralelo com tratamento clinico, para a recuperagdo do paciente, assim como
nao menos importantes também a qualidade e seguranca dos alimentos para as coletividades
sadias (GONCALVES, 2009).

Para verificar diferengas significativas na temperatura, considerando os dados do
hospital, restaurante e Restaurante Universitario (R.U), foi realizado primeiramente o teste de
Kruskal-Wallis, em que foi obtido um p-valor = 0.000. Logo apds, para verificar diferengas
significativas entre os grupos 2 a 2, foi realizado o teste de Wilcoxon-Mann-Whitney. Os

resultados seguem na tabela 2:
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Tabela 2 - Avaliacdo da significancia das temperaturas de armazenamento nas diferentes
UAN com base no teste de Wilcoxon-Mann-Whitney

Estabelecimentos p-valor
Hospital ‘ 0.012%
Restaurante Comercial

Hospital o 0,000
Restaurante Institucional

Restaurante Comercial 0.000%

Restaurante Institucional

Obs: p-valores acompanhados de “ * ”

indicam diferenca significativa

Sendo assim, podemos aferir com base no descrito na tabela 2 que existe diferenca
significativa entre as temperaturas dos grupos hospital, restaurante comercial e restaurante
institucional quanto a temperatura de armazenamento ao nivel de 5% de significancia
verificando a diferencga entre os locais analisados, estando em maior significancia a unidade
hospitalar sobrepondo-se ao restaurante comercial e ao institucional, com base no teste de

Wilcoxon-Mann-Whitney, confirmando assim os dados que mostram a sobreposi¢do das

médias da temperatura da unidade hospitalar.
5.1.2 Temperaturas das Areas de Manipulacao
Nas mesmas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo foram aferidas as temperaturas das

areas de manipulacdo, conforme a tabela a abaixo:

Tabela 3 - Temperaturas das dreas de manipulacdo de alimentos das UAN estudadas

Estabelecimentos
Lorss  Hopial Retwewtc  Rewe
1 17,21°C 16,8 °C 25,7°C
28 15,8 °C 18,6 °C 26,1 °C
3 15,8 °C 19,0 °C 26,4 °C
Média 17,36 °C 18,13 °C 26,06 °C

Fonte: dados do autor (2018)

Nota-se que na tabela acima, os valores de temperatura do Restaurante Institucional
apresentam-se sobrepostos aos outros estabelecimentos com uma média de 26,06°C. De
acordo Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas - ABERC (2008), as

temperaturas da unidade hospitalar e restaurante comercial estdo dentro do preconizado pela
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legislacdo para o ambiente € de 15°C a 26°C, nas dreas de manipulacdo desde o preparo até a
coc¢do, porém, a temperatura registrada pelo restaurante institucional ultrapassa os valores
recomendados, demonstrando situag@o inversa as médias de temperatura verificadas nas areas
de armazenamento.

Segundo Bellinaso (2012), a faixas de temperaturas 6timas de crescimento fungico
giram em torno de 20°C a 30°C, estando a média de temperatura do Restaurante Institucional
dentro desta faixa, favorecendo maior contaminacdo e proliferacdo dos fungos nos alimentos.

Para confirmar as diferengas significativas na temperatura, levando em conta a
manipulagdo e considerando os estabelecimentos estudados, foi realizado primeiramente o
teste de Kruskal-Wallis, em que foi obtido um p-valor = 0.000.

Para comprovar as diferencas significativas entre os grupos 2 a 2, foi realizado o teste

de Wilcoxon-Mann-Whitney. Os resultados estdo expostos na Tabela 4.

Tabela 4 - Avaliacdo do nivel de significancia das temperaturas da drea de manipulacio nas
diferentes UAN com base no teste de Wilcoxon-Mann-Whitney

Estabelecimentos p-valor
Hospital 0,012
Restaurante Comercial

Hospital 0,000%
Restaurante Institucional

Restaurante Comercial 0,000%

Restaurante Institucional
OBS: p-valores acompanhados de

ok

indicam diferenga significativa.

Sendo assim, podemos observar que existe diferenca significativa entre as
temperaturas dos grupos hospital, restaurante e restaurante institucional quanto as dreas de
manipulacdo ao nivel de 5% de significancia, sendo mais significante para a unidade

hospitalar em relagdo aos restaurantes estudados.

Salustiano (2002) mostra que a temperatura e as condi¢des climéticas afetam
diretamente a microbiota do ar, corroborando com os achados deste estudo, onde as
temperaturas registradas nas areas de armazenamento foram mais efetivas na prevengdo do
crescimento fungico ambiental. Além das condi¢des climéticas, as temperaturas das areas de
manipulacdo estavam numa faixa O&tima para crescimento microbiano, e os locais
apresentavam grande fluxo de pessoas, constituindo um risco para a contaminacdo cruzada

dos alimentos ali manipulados.
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Segundo Ferreira et al., 2012 que analisou, a qualidade do ar interior em cozinhas,
mostra que as temperatura encontradas nas dreas de manipulacdo mais especificas zona de
coc¢do mostrou valores de temperatura do ar que variaram entre 21 °C e 28,2 °C antes da
confeccdo e entre 21,1 °C e 30,4 °C durante a confecgdo, tendo em consideragdo os valores
estabelecidos no Decreto-Lei n.° 243/86, de 20 de Agosto da Organizagdo Internacional do
Trabalho, para a temperatura nos locais de trabalho (entre 18°C e 22°C, considerando um
maximo de 25°C em situagdes extremas), verificou-se que, a maioria dos locais avaliados
apresentou valores de temperatura do ar superiores as estabelecidas nesta legislacdo,
corroborando com os dados encontrados no presente estudo. O valor limite de temperatura do
ar estabelecido para a estagdo de aquecimento no Decreto-lei n° 80/2006 de 4 de Abril (20°C)

foi ultrapassado em todos as cozinhas monitoradas.

5.2 UMIDADE

5.2.1 Umidade em Areas de Armazenamento

Os dados da tabela 5 abaixo demonstram os valores de Umidade aferidos nos

estabelecimentos estudados, expressos em % UR.

Tabela 5 - Umidade relativa ambiental das areas de armazenamento das UAN estudadas

Estabelecimentos
Lo ot Rewrie Kot
1? 53,3% 48,1% 40,8%
2° 55,4% 48,0% 45%
3? 52,3% 47,7% 47,7%
Média 53,66 % 47,93 % 44,5 %

Fonte: dados do autor (2018)

A tabela acima mostra os valores das afericdes da umidade relativa do ar expressa em
%UR. Tomando por base a média da unidade hospitalar (53,66%), nota-se que ela se sobrepde
ao restaurante comercial e ao restaurante institucional. Mesmo a unidade hospitalar estando
com a umidade acima aos outros locais, a Norma Regulamentadora n° 17 (NR17), que visa a
estabelecer pardmetros que permitam a adaptaciao das condicdes de trabalho, indica umidade

relativa do ar néo inferior a 40%, e KINTON (1998), umidade maxima de 60%, estando assim
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100% dos locais estudados dentro das normas preconizadas, mostrando conformidade, sendo
observado juntamente com a temperatura e a umidade, evitando a rdpida degradacdo flingica

dos alimentos.

5.2.1 Umidade em Areas de Manipulacao

Nas mesmas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo foi aferida a umidade relativa das
areas de manipulacio, conforme a tabela a abaixo:

Tabela 6 - Umidade relativa (% UR) ambiental das dreas de manipulacdo das UAN estudadas

Estabelecimentos
s o Relmrmie et
1? 73,5 77,8 88,1
2* 68,8 69,5 87,8
3 66,6 71,8 84,5
Média 69,63 73,03 86,8

Fonte: dados do autor (2018)

E possivel observar que a média da unidade do restaurante institucional se sobrepde ao
restaurante comercial e a unidade hospitalar. Levando em considerac@o o valor indicado pela
NR17, no qual a umidade relativa do ar ndo deve ser inferior a 40%, e também a umidade
maxima de 60%, dita por KINTON (1998), para procedimentos em Unidades Produtoras de
Refeicdo, pode-se aferir que 100% dos locais estudados acima estdo em desconformidade as
normas preconizadas, mostrando assim que a ndo conformidade juntamente com a
temperatura ar mais elevada nesta drea favorece o crescimento de fungos entre outros micro-
organismos. O ambiente de trabalho nas UAN, em geral, é bastante quente e umido pelo
desprendimento de calor e vapores no processo produtivo de elaboracdo das refeicdes. Tal
ambiente pode ser causador de fadiga e estresse aos operadores (MATOS, 2000). Segundo
Little e Barrand (1989), a umidade relativa do ar alta, pode predispor a ocorréncia de
degenerescéncia senescente e ao desenvolvimento de infec¢des por fungos patogénicos.

Segundo Ferreira et al., 2012 que estudou sobre a qualidade do ar interior em
cozinhas, mostra que os resultados obtidos para os parametros térmicos demonstraram que os
valores de temperatura do ar e umidade relativa do ar aumentaram durante a confeccao das
refeicoes, algo que ja seria expectdvel, dado que neste periodo todos os equipamentos se
encontravam em funcionamento (nomeadamente, fornos e fogdes), os valores de umidade

relativa do ar, variaram entre 45,6% e 70,5% antes da confec¢do e 46,7% e 65,9% durante a
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confecc¢do, corroborando com os valores de umidade relativa do ar encontrados neste estudo
que giraram em torno de 69% a 86% nas &4reas de manipulacdo, estando em pleno

funcionamento de suas atividades.

5.3 PRESENCA DE FUNGOS AMBIENTAIS

5.3.1 Presenca De Fungos Ambientais nas Areas de Armazenamento

O ar como agente de propagacdo de contaminacido de alimentos é uma questdo de
importancia que comeca a ser sentida e compartilhada também por industrias de alimentos,
restaurantes e cozinhas domésticas (MILAGRES, 2004). Assim, qualidade microbiolégica do
ar do ambiente estd diretamente ligada a seguranca dos alimentos e/ou a manutencdo da

inocuidade.

Tabela 7: Resultado das contagens fingicas (UFC) nas dareas de armazenamento das
UAN estudadas

Estabelecimentos
. Restaurante Restaurante
Hospital . o .
Amostras (UFC/em?/sem) Comercial Institucional
(UFC/cm?/sem) (UFC/cm?/sem)
1° 25 10 14
2° 25 8 42
3° 124 6 24
4° 97 14 51
5° 21 12 23
6° 24 12 24
7° 16 28 16
8° 20 31 17
9° 24 14 26
Média 41,77 15 26,33

Fonte: dados do autor, 2018
No presente estudo representado pela tabela acima pode ser observado diferencas

significativas entre os locais estudados, apresentando grandes variagdes em relacdo ao nimero
de Unidades Formadoras de Colonias (tabelas de 7 a 10). As contagens das colOnias sdo dadas
por UFC/cm?/semana, de acordo com o preconizado pela APHA (1992). Destaca-se nesta
tabela a média da unidade hospitalar apresentando 41,77 UFC/cm?semana, acima da

recomendacao pela APHA que estabelece 30 UFC/cm?/semana.
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Leite et al. (2009) realizaram em Portugal um estudo da qualidade do ar em ambientes
de trés restaurantes no norte do pais e concluiram que, na maioria dos casos, os valores
estavam acima dos limites estabelecidos pela APHA, a qual estabelece como ambientes em
condi¢des higiénicas satisfatérias aqueles que apresentarem uma contagem de micro-
organismos mesoéfilos aerdébios ~30 UFC/cm2/semana (ANDRADE et al., 2003), ndo
corroborando com os achados deste estudo onde apresenta a unidade hospitalar fora dos
parametros.

Os dados do grafico 5 abaixo, demonstram os valores da média da contagem de

UFC/cm?/semana das areas de armazenamento aferidos nos estabelecimentos estudados.

Grafico 1 - Grafico das médias do resultado de Contagem de
UFC/cm?/semana das areas de armazenamento das
UAN’S.

45
40

35
30

25 m HOSPITAL

RESTAURANTE

20
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10

HOSPITAL RESTAURANTE R.U

Fonte: dados do autor, 2018

O Grifico representa a soberania das contagens de UFC/cm?/semana apresentados pela
unidade hospitalar estando 11,17 UFC/cm?/semana a mais do recomendado pela APHA,
observando além, as diferencas significativas entre os locais estudados, apresentando grandes
variagdes em relagdo ao nimero de Unidades Formadoras de Colonias, deste modo € possivel
verificar e comparar com as tabelas de temperatura e umidade onde sdo importantes nas
contagens finais de microrganismos, mas que também dependem de outras etapas de
processamento assim como melhoria no monitoramento das condi¢des higiénico sanitarias.
Em relacdo ao restaurante comercial as tabelas de temperatura e umidade de armazenamento
estavam dentro do preconizado pelas legislagdes se fazendo eficaz o sistema de barreira

contra o crescimento microbioldgico, aliado as boas condi¢des higi€nico sanitdrias, refletindo
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na baixa contagem de UFC, por fim o restaurante institucional apresenta as tabelas de
temperatura ¢ umidade de armazenamento dentro do indicado pelas legislagcdes também
justificando eficaz o sistema de barreira contra o crescimento microbioldgico, aliado as boas
condi¢cdes higiénico sanitdrias refletindo na baixa contagem de UFC, porém destacando que
suas contagens de UFC, temperatura e umidade encontram-se préximas ao limite permitido,
enfatizando o reforco do monitoramento das boas praticas (ANDRADE et al., 2003).

Para verificar diferengas significativas na contagem, levando em conta as dreas de
armazenamento, e considerando os dados do hospital e os restaurantes, foi realizado
primeiramente o teste de Kruskal-Wallis, em que foi obtido um p-valor = 0.025. Sendo assim,
podemos observar que existe diferenca significativa entre as contagens dos grupos hospital,
restaurante comercial e restaurante institucional, ao nivel de 5% de significancia.

Para verificar diferencgas significativas entre os grupos 2 a 2, foi realizado o teste de

Wilcoxon-Mann-Whitney. Os resultados seguem na Tabela 8.

Tabela 8 - Avaliacio do nivel de significincia das contagens de UFC da é4rea de

armazenamento nas diferentes UAN com base no teste de Wilcoxon-Mann-Whitney

Estabelecimentos p-valor
Hospital 0,019
Restaurante Comercial

Hospital 0.537
Restaurante Institucional

Restaurante Comercial 0,024%

Restaurante Institucional
OBS: p-valores acompanhados de

ok 9

indicam diferencga significativa

Nesta tabela acima mostra que as contagens de hospital e restaurante comercial assim
como restaurante comercial e restaurante institucional sdo significativamente diferentes, ja o

hospital e o restaurante institucional ndo apresentam diferenca significativa matematicamente.

5.3.2 Presenca De Fungos Ambientais nas Areas de Manipulaciio

Para analisar a presenca de fungos ambientais em dreas de manipulacdo foram
realizadas as contagens de UFC, conforme a tabela 9.
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Tabela 9 - Resultado das contagens fungicas (UFC) nas dreas de manipulacdo das UAN
estudadas

Estabelecimentos
. Restaurante Restaurante
Hospital . R
Amostras (UFC/em?/sem) Comercial Institucional
(UFC/cm?/sem) (UFC/cm?/sem)
1° 123 54 227
2° 192 40 6
3° 16 32 9
4° 23 21 27
5° 11 28 8
6° 54 34 17
7° 33 45 9
8° 492 30 11
9° 27 31 21
Média 107,88 35 37,22

Na tabela acima pode ser observado as contagens de UFC entre os locais estudados,
apresentando grandes variacOes em relacdo ao nimero de Unidades Formadoras de Colonias
encontradas. Destaca-se nesta tabela a média da unidade hospitalar apresenta 107,88
UFC/cm?/semana, acima da recomendacdo pela APHA de 30 UFC/cm?%semana e o
restaurante comercial assim como o restaurante institucional apresentam 35 UFC/cm?/semana
e 37,22 UFC/cm?semana respectivamente. Logo 100% dos locais analisados estdo em
desacordo com o padrdo estabelecido, Tais contagens podem ser justificadas pelo grande
fluxo de pessoas no hordrio de funcionamento e pela dificuldade de controle da umidade nas
areas mais abertas como as de manipulacdo, as quais fazem contato com outras areas através
de aberturas de janelas, o que pode sofrer influéncia das condi¢des externas e internas da
unidade.

Para verificar diferengas significativas na contagem, levando em conta as dreas de
manipulacdo, e considerando os dados do hospital e dos restaurantes, foi realizado
primeiramente o teste de Kruskal-Wallis, em que foi obtido um p-valor = 0.020. Sendo assim,
podemos concluir que existe diferenca significativa entre as contagens dos grupos hospital,
restaurante e R.U (levando em conta a manipulacdo), isso ao nivel de 5% de significancia (o
mesmo que 95% de confianga).

Logo apés, para verificar diferencas significativas entre os grupos 2 a 2, foi realizado o

teste de Wilcoxon-Mann-Whitney. Os resultados seguem na Tabela 10.
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Tabela 10 - Avaliacdo do nivel de significancia das contagens de UFC da drea de

manipulagdo nas diferentes UAN com base no teste de Wilcoxon-Mann-Whitney

Estabelecimentos p-valor
Hospital 0.860
Restaurante Comercial

Hospital 0.031*
Restaurante Institucional

Restaurante Comercial 0,008

Restaurante Institucional
OBS: p-valores acompanhados de

ek 9

indicam diferenca significativa.

Nesta tabela acima mostra que as contagens de hospital e restaurante comercial ndo
sdo diferentes estatisticamente assim como restaurante comercial e restaurante institucional, ja
o hospital e o restaurante institucional apresentam diferenca significativa.

A qualidade do ar em ambientes de processamento de alimentos ndo deve afetar
diretamente a seguranca microbioldgica ou a manutencdo da qualidade quando se trata de
alimentos menos pereciveis, porém, alimentos mais pereciveis e, consequentemente, mais
suscetiveis a deterioracdo, s@o mais passiveis a contaminagdo por micro-organismos
transportados pelo ar (SVEUM, 1992). Assim, € essencial a avaliagdo do nivel de
contaminacdo microbioldgica do ar em locais de maiores riscos, objetivando a prevencao e
maior controle de seguranca alimentar (PASQUARELLA et al., 2000).

Segundo Andrade et al. (2003), apenas 18,5% dos ambientes avaliados em zonas de
manipulagdo de alimentos no estado de Minas Gerais encontravam-se em condi¢cdes que
poderiam ser consideradas aceitdveis, corroborando com o presente estudo em que analisando
seus dados individualizados 100% encontram-se em inadequacdo em relacdo a média de
contagem de UFC, recomendado pela literatura, confirmadas pelas contagens das placas
coletadas dos locais (apéndice 5).

FERREIRA (2012) traz que as concentracdes médias de microrganismos mesoéfilos
totais a 37°C variaram entre 520 UFC/m3 e 1576 UFC/m3 antes da confeccdo e 447 UFC/m3
e 2212 UFC/m3 durante a confec¢do, neste periodo sdo manipulados varios ingredientes com
caracteristicas microbioldgicas diferentes, o que também poderd constituir uma fonte de
contaminagdo. Constatou-se também em seu estudo que a maioria dos estabelecimentos
ultrapassou a contagem de micro-organismo estabelecida pela legislacio (500 UFC/m3).

Relativamente as concentragdes médias de fungos a 25°C, verificou-se que estas variaram
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entre 364 UFC/m3 e 927 UFC/m3 antes da confeccdo e 392 UFC/m3 e 2212 UFC/m3 durante
a confeccdo, mostrando condi¢des ambientais favordveis ao crescimento e multiplicacdo dos
fungos. Durante ambas as fases de confecc¢do, o valor legalmente estabelecido para estes
agentes foi ultrapassado (500 UFC/m3), salientando que a drea estudada com valores
superiores de umidade relativa do ar apresentou concentracdes mais elevadas de fungos,
corroborando com os dados presentes neste estudo onde as dreas de maior umidade atingem

maiores contagens de UFC.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

As informagdes obtidas do presente estudo permiti-nos inferir algumas reflexdes, a

seguir destacadas:

e Os fatores ambientais (temperatura e umidade) podem contribuir significativamente para o
crescimento flngico, servindo de alerta as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo sobre o
monitoramento e aplicacdo das boas praticas relacionadas as condi¢des de armazenamento

e manipulacdo, visando garantir alimentos seguros;

e As condi¢des ambientais podem interferir diretamente no controle de qualidade dos

alimentos produzidos;

e Had necessidade de menor exposi¢des dos alimentos ao ar ambiente, em especial, na fase de
manipulacdo, tendo em vista que os niveis de contaminagdo fungica ambiental detectados

nos diferentes servigos se mostraram acima do limite recomendado;

e Propiciar capacitagdes regulares aos funciondrios, conscientizando-os sobre a importancia
de manter os alimentos devidamente acondicionados, em especial no pds-preparo,

minimizando os riscos de contaminac¢ao cruzada;

e Necessidade de efetivo monitoramento por parte do responsdvel técnico através de agdes
que visem um melhor controle da temperatura e umidade internas dos estabelecimentos,

minimizando os riscos de proliferacdo fingica ambiental.
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Imagem 1: Placa da unidade hospitalar na drea de armazenamento

Fonte: Coleta de Campo, 2018

Imagem 1 mostra a placa de armazenamento da unidade hospitalar, drea de armazenamento,
com indicativo predominante do género de bolores Aspergillus.

Imagem 2: Placa da unidade de restaurante comercial na area de armazenamento

Fonte: Coleta de Campo, 2018

Nesta imagem 2, além do género Arpergillus apresenta o indicativo do género Cladosporium,
também € comum em alimentos e em ambientes hospitalares
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Imagem 3: Placa da unidade de R.U na drea de armazenamento

Fonte: Coleta de Campo, 2018

Imagem 3: Apresenta coldnia com indicativo da presenca do género Alternaria ou quando tem
aspecto de algoddo provavelmente € o género Fusarium

Imagem 4: Placa da unidade de restaurante comercial na area de armazenamento

Fonte: Coleta de Campo, 2018

Imagem 4: Apresenta colonia alaranjada pequena, opaca, com indicativo uma levedura do
género Rhodotorula



Imagem 5: Placa da unidade de R.U. da area de manipulacao

Fonte: Coleta de Campo, 2018

Imagem 5: Apresenta colonia com indicativo do género Saccharomyces

Imagem 6: Carta de Anuéncia apresentadas aos estabelecimentos
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