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RESUMO

Vegetais podem ser um meio de transmissdo de doencas e por serem usualmente consumidos crus, tem na higienizacéo
o Unico tratamento recebido entre o cultivo e o consumo. Os objetivos deste estudo foram avaliar as condicdes
higiénico-sanitarias de vegetais servidos crus e da agua utilizada para higienizagdo destes vegetais em uma Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo (UAN) de Hospital Universitario do Parana, propor uma intervencdo e avaliar a eficcia dessa
proposta. Contagens de coliformes totais e termotolerantes e a pesquisa de Escherichia coli e Salmonella spp foram
realizadas antes e ap6s a lavagem e sanitizacdo dos vegetais. A potabilidade e o teor de cloro foram avaliados na agua
utilizada para a lavagem e a sanitizagdo. Uma revisdo dos Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) de higienizagéo
dos vegetais foi proposta e realizado treinamento com os colaboradores. Algumas amostras de vegetais apresentaram
contagem de coliformes termotolerantes e presenca de E.coli, mesmo apds a revisdo do POP e treinamento dos
colaboradores. Apesar da agua ter sido considerada potavel, a concentracdo de cloro total da agua de sanitizagdo
apresentou alta variacdo, indicando que o procedimento padronizado de preparo ndo era seguido. A contaminagdo
presente nos vegetais ocorreu, principalmente, devido a ndo aplicacdo das Boas Préticas de Manipulagdo (BPM) e do
POP durante a lavagem e sanitizacdo dos vegetais. Verificou-se que o treinamento dos colaboradores ndo foi suficiente
para atender as BPM estabelecidas na UAN avaliada, que devem englobar todos os aspectos da cozinha, tais como,
estrutura fisica, equipamentos e recursos financeiros disponiveis.
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LIMITATIONS IN REVIEWING THE SOP FOR SANITATION OF RAW VEGETABLES SERVED IN
UNIVERSITY HOSPITAL RESTAURANT

ABSTRACT

Vegetables could cause food-borne diseases and as they are usually consumed raw the washing and sanitization are the
only sanitary measures before consumption. The objectives of this study were to evaluate the sanitary conditions of
vegetables served raw and the water used in a Food and Nutrition Unit (FNU) at University Hospital of Parana State, to
propose an intervention and to assess the effectiveness of that proposal. Total and thermotolerant coliforms counts and
detection of Escherichia coli and Salmonella spp. were performed before and after washing and sanitization of the
vegetables. The potability and the chlorine content of the water were evaluated. A review of Standard Operating
Procedures (SOP) for the vegetables sanitization was proposed and the training of the employees was conducted. Some
samples of vegetables had thermotolerant coliform counts the presence of E.coli, even after the SOP reviewing and
training of the employees. Although water was considered potable, however the total chlorine concentration of the
water used for sanitization had a high variation, indicating that the standardized preparation procedure was not
followed. The contamination of vegetables was mainly due to non-application of the Good Handling Practices (GMP)
and of the SOP for washing and sanitization of vegetables. The training of employees did not allow that the GMP
established in FNU were followed properly, which should include all aspects of the kitchen, such as physical
infrastructure, equipment and availability of financial resources.
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1. INTRODUCAO

Doencas de origem alimentar continuam sendo um problema de saude puablica e as hortalicas,
por serem frequentemente consumidas cruas, podem ser veiculo de transmissdo de doencas. No
Brasil, dados epidemioldgicos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) da ANVISA,
apontam que no periodo de 2009 a 2018, de um total de 6.903 surtos notificados, 179 foram
relacionados ao consumo de hortalicas (BRASIL, 2019a).

Os principios gerais estabelecidos pelo Codex Alimentarius para garantir a higiene dos
alimentos séo reconhecidos internacionalmente, devendo ser usados em conjunto com os cédigos de
préticas de higiene especificos, considerando as diretrizes sobre critérios microbiol6gicos. As Boas
Praticas (BP), que tem como pré-requisitos as Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) e
Procedimentos Operacionais Padrdo (POP), é um sistema moderno, de baixo custo e eficaz, sendo o
mais aceito e de melhor retorno para produzir um alimento seguro (MANZALLI, 2010).

A legislacdo brasileira (BRASIL, 1993; 1997; 2004) preconiza que a higienizacdo dos
vegetais deve iniciar com a lavagem em agua corrente potavel, seguida de imersdo em solucéo de
hipoclorito de sédio, com concentracdo entre 2,0 e 2,5%, e enxague para remoc¢do de residuos de
produto quimico. A lavagem, quando realizada com &gua de qualidade, é de extrema relevancia,
pois € a Unica etapa na qual serdo removidos os detritos provenientes do solo. A sanitizagdo com
hipoclorito de sddio, por sua vez, visa reduzir a contaminagdo microbiana. A pratica de corretos
habitos de higiene no local de trabalho minimiza os riscos de contaminacdo dos alimentos e a
formacdo e capacitacdo dos trabalhadores tém papel primordial no desempenho das tarefas
(MEDEIROS et al., 2017).

A atencdo integral ao paciente sob internacdo hospitalar abrange um conjunto de cuidados
relacionados a alimentagdo e a nutri¢do. A oferta de alimentos seguros torna-se imprescindivel para
a completa recuperagdo dos pacientes. Assim, um hospital deve possuir uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) estruturada e organizada, que assegure o fornecimento de dietas em
condiges higiénico-sanitarias satisfatorias (DE SETA et al., 2010).

Considerando o exposto, este trabalho teve como objetivos avaliar as condigdes higiénico-
sanitarias dos vegetais servidos crus e da agua utilizada na UAN de Hospital Universitario do
estado do Parana e discutir as dificuldades encontradas na revisdo do POP de higienizacdo dos

vegetais e no treinamento dos colaboradores.
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2. METODOLOGIA

2.1 UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO AVALIADA

Este trabalho foi conduzido durante quatro meses, em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdlo (UAN) de um Hospital Universitario localizado no Parana, onde sdo atendidos,
diariamente, pacientes, acompanhantes, servidores e residentes, totalizando, aproximadamente, 550
refeicbes no almogo e 200 no jantar. No almogo, sdo higienizados aproximadamente 25 kg de
vegetais, que sdo servidos cortados, picados ou ralados. Nesta UAN, aproximadamente 40
colaboradores prestam servigos, sempre divididos em dois turnos (turno A e B), que trabalham em

rotacéo diaria. Cada turno é sempre constituido pelos mesmos colaboradores.

2.2 REVISAO DO POP E TREINAMENTO DOS COLABORADORES

A UAN possuia um Manual de Boas Préaticas para Manipulacdo de Alimentos (MBP) com
POP para higienizacdo dos vegetais. Primeiramente, parte da lista de verificacdo, constante como
anexo da RDC n° 275/2002 da ANVISA (BRASIL, 2002), foi aplicada para o diagndstico da
situacdo encontrada. Esta lista de verificacdo diagnostica a adesdo as boas praticas e permite
identificar os pontos de ndo conformidade e tragar agdes corretivas (MELLO et al., 2013). A lista de
verificacdo aplicada no presente estudo contemplava 86 itens de questionamentos, mas somente 60
com relacdo direta a manipulacdo dos vegetais, foram analisados. Os itens em conformidade com a
lista de verificacdo foram registrados como “sim”, 0s itens que nédo atendiam aos questionamentos
foram registrados como “ndo” e os itens ndo pertinentes a realidade da UAN foram registrados
como nao aplicaveis.

Uma revisdo do POP para higienizagdo e preparo de vegetais foi elaborada, embasada na
avaliacdo inicial e nos resultados das analises microbioldgicas dos vegetais. O POP revisado foi
apresentado aos responsaveis pela direcdo do restaurante e um treinamento com os colaboradores
foi realizado. O treinamento foi realizado de forma coletiva, com duas horas de teoria e 10 horas de
pratica, compreendendo exposicdo tedrica sobre a manipulacdo adequada e demonstragcdo préatica
dos procedimentos para lavagem e higienizacdo de vegetais. Os mesmos itens da lista de verificacao
foram novamente aplicados ap6s a implantagdo do POP revisado e do treinamento com o0s

colaboradores.
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2.3 COLETA E PREPARO DOS VEGETAIS PARA ANALISE MICROBIOLOGICA

Amostras de alface (n=2), de repolho misturado com cenoura (n=1), repolho misturado com
cebolinha verde (n=1), chicoria (n=3), tomate (n=2) e salsinha (n=1), servidos no almo¢o na UAN
do Hospital Universitario, foram coletadas diariamente antes da revisdo do POP de higienizacdo dos
vegetais Uma amostra foi coletada por dia durante 10 dias consecutivos (primeira etapa). As
amostras foram analisadas antes e depois da lavagem e/ou sanitizacdo, totalizando nesta etapa 20
analises. Todas as etapas de lavagem dos vegetais foram realizadas com agua clorada, proveniente
de poco artesiano com bomba de cloracéo.

Ap0s 40 dias de acompanhamento dos colaboradores, por meio da observacao diaria da rotina
dos mesmos, amostras de alface (n=1), de repolho (n=1), almeirdo (n=1), tomate (n=1) e salsinha
(n=1), foram novamente coletadas por um periodo de cinco dias consecutivos. Uma amostra foi
coletada por dia, totalizando nesta segunda etapa 10 andlises. Hortalicas diferentes foram coletadas
na segunda etapa do trabalho devido as limitacGes de oferta das mesmas hortalicas todos os dias na
UAN. Hortalicas folhosas e ndo folhosas, no entanto, foram analisadas nas duas etapas para
possibilitar a comparacao dos resultados.

As partes e folhas deterioradas da alface, chicéria e almeirdo foram retiradas folha a folha
antes da lavagem com é&gua. Essas trés hortalicas, além de lavadas, foram imersas por cerca de 30
minutos em solucdo de hipoclorito de sédio com teor de cloro ativo de 3,3% m/m (Solvay, Santo
André - SP) e enxaguadas com agua. As outras hortalicas analisadas foram apenas lavadas com
agua de torneira e as partes ndo comestiveis e/ou deterioradas foram retiradas antes da lavagem. Os
vegetais foram picados ou ralados, utilizando faca e tabua, cortador de legumes ou processador
elétrico.

As partes e folhas deterioradas da alface, chicéria e almeirdo foram retiradas folha a folha
antes da lavagem com &agua. As outras hortalicas analisadas sofreram remocdo de partes ndo
comestiveis e/ou deterioradas antes da lavagem. Os vegetais, aléem de lavados, foram imersos por
cerca de 30 minutos em solug@o de hipoclorito de sodio com teor de cloro ativo de 3,3% m/m
(Solvay, Santo André - SP) e enxaguados com &gua e, na sequéncia, foram picados ou ralados,
utilizando faca e tabua, cortador de legumes ou processador elétrico.

Os vegetais foram coletados em saco plastico de primeiro uso, com utensilios previamente
sanitizados com alcool 70%. Apos as coletas, as amostras foram acondicionadas e mantidas a 7°C
até o momento do transporte para o Laboratdrio de Microbiologia. Além da anélise microbioldgica,
foram avaliados fatores que poderiam influenciar a qualidade microbioldgica dos vegetais, tais

como, tempo de armazenamento dos vegetais antes do preparo, temperatura ambiente, tipo de
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equipamento ou utensilio utilizado para o preparo e para servir 0s vegetais e temperatura dos

vegetais na hora de servir.

2.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS VEGETAIS

Aliquotas de 25g das amostras foram homogeneizadas em 225 mL de &gua peptonada
tamponada (Merck®). Ap6s homogeneizacdo por friccdo manual da amostra, diluicbes decimais
seriadas foram realizadas em &gua peptonada 0,1% (Himedia®).

A contagem de coliformes totais e termotolerantes e a pesquisa de E. coli e Salmonella spp.
foram realizadas de acordo com a metodologia descrita por SILVA et al. (2010). Para analise de
coliformes totais e termotolerantes e a pesquisa de Escherichia coli, foi utilizada a técnica de
contagem pelo método de plaqueamento em profundidade em Agar Vermelho de Violeta Bile com
Lactose (VRB) (Difco™), com incubagdo a 35°C por 24 horas e determinado o nimero de
Unidades Formadoras de Colbnias por grama (UFC/g). Para confirmar a contagem de coliformes
termotolerantes, coldnias lactose positivas do meio VRB foram inoculadas em tubos contendo de
caldo EC (NeogenCorp.), com tubo de Durhan invertido e incubados em banho-maria a 45°C por
24 horas. Cada tubo de EC com producdo de gas foi semeado em placa com Eosina Azul de
Metileno - EMB (MicroMed) e incubado a 35°C por 24 horas para pesquisa de E. coli. Col6nias
pretas com ou sem brilho metalico, tipicas de E. coli, foram repicadas para Agar Nutriente - AN
(Himedia®) e incubado a 35°C por 24 horas para a realizacdo de triagem bioquimica com &gar
citrato de Simmons (NeogenCorp.), caldo indol (Himedia®) e agar Triplice Aclcar Ferro (TSI)
(NeogenCorp.).

Para pesquisa de Salmonella spp., as amostras foram incubadas para pré-enriquecimento em
agua peptonada alcalina a 36°C por 24 horas, seguidas de enriquecimento seletivo em caldos
Rappaport-Vassialidis (Merck®) e tetrationato (Merck®), com incuba¢do a 37° e 42,5°C,
respectivamente, por 24 horas. Para plaqueamento diferencial foi utilizado o agar xilose lisina
desoxicolato — XLD (Merck®) e agar verde brilhante com 4% de novobiocina (Merck®). As
coldnias caracteristicas foram submetidas aos testes bioquimicos (citrato, producdo de H-S,
motilidade, descarboxilacéo da lisina e hidrélise da uréia).

Os resultados das analises microbioldgicas foram comparados aos padrées microbioldgicos
estabelecidos pela RDC 331/2019 da ANVISA (BRASIL, 2019b), para hortalicas, raizes e
tubérculos, in natura, inteiros, selecionados ou ndo e preparados (inteiros, descascados ou

fracionados) e sanificados.
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2.5. PESQUISA DE E.COLI E DOSAGEM DO TEOR DE CLORO NA AGUA UTILIZADA NA
UAN

A pesquisa de coliformes totais e de E.coli foi realizada na agua utilizada na UAN,
proveniente de poco artesiano com bomba de cloragdo. Para a coleta das amostras de agua foi
utilizado frasco de vidro de 500 mL, previamente esterilizado, contendo 3% de tiossulfato de sodio,
utilizado para neutralizar o cloro residual e impedir a continuacdo da sua acdo bactericida apds a
coleta. As amostras de agua foram coletadas ap6s a desinfeccdo da torneira com alcool 70% e
transportadas para o laboratério em caixa térmica com gelo em gel. A técnica utilizada para
detecgéo de coliformes totais e de E.coli foi a do substrato cromogénico Colilert® (SOVEREIGN —
USA), conforme instruc@es do fabricante.

O teor de cloro total, livre e combinado da agua utilizada na lavagem das hortalicas foi
determinado pelo método colorimétrico rapido DPD (N dietil p. fenilendiamina (Dellab, Araraquara
- SP), seguindo as instru¢fes do fabricante. As amostras de agua foram coletadas em copos de
plastico de primeiro uso com tampa.

O teor de cloro presente na &gua com hipoclorito, utilizada para a sanitiza¢do dos vegetais, foi
realizada com espectrofotdbmetro (Spectrophotometer NOVA 1600UV, Piracicaba - SP) em
comprimento de onda de 530nm. Aliquotas de 10 mL de agua com hipoclorito foram misturadas a
15 mL de agua destilada e um envelope de reagente DPD (HACH®, Araraquara - SP) foi
adicionado a mistura. O resultado da absorbancia a 340 nm foi obtido em uma curva de conversao
para cloro livre em mg/L.

A andlise do pH da agua da torneira utilizada para lavagem dos vegetais e da &gua com
hipoclorito utilizada para a sanitizacdo dos vegetais foi realizada utilizando-se medidor de pH
Alpax " (Diadema — SP), modelo APA 200.

3. REFERENCIAL TEORICO
3.1 CONTAMINACAO DE VEGETAIS POR MICRO-ORGANISMOS PATOGENICOS

A sanidade das hortalicas consumidas cruas é fator relevante a saude. Os vegetais podem
veicular algumas doencas intestinais, principalmente devido as condi¢fes insalubres de cultivo,

além de falhas na etapa de manipulacao e distribuicdo, ja na Unidade de Alimentacdo (COSTA et
al., 2012).
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Hortalicas folhosas, como alface, rdcula e almeirdo, por exemplo, sdo cultivados perto do solo
e mais sujeitas a contaminacdo a partir do cultivo. J& os frutos do tomate, crescem mais alto e
afastados do solo, estando menos sujeitos a contaminacdo. Além disso, esses frutos apresentam uma
superficie lisa, e, portanto, sdo mais facilmente lavados. Os folhosos apresentam uma quantidade
considerdvel de estruturas, com arranjos densos de estdmatos, nervuras, tricomas e outras
microestruturas cuticulares, que ndo s6 tornam a lavagem dificil, mas proporcionam locais de
ancoragem e abrigos para micro-organismos (KEERATIPIBUL et al., 2011).

A producdo de hortalicas envolve uma série de etapas, desde a escolha da matéria prima, até o
consumo do produto final. Em cada uma dessas etapas existe a possibilidade de contaminacao
quimica, fisica e microbioldgica, que podem causar danos a satde do consumidor (MATTOS et al.,
2009).

As hortalicas cruas estdo comumente associadas a presenca de varias espécies de micro-
organismos, entre os quais Escherichia coli, Salmonella spp., bactérias mesdfilas e coliformes. Os
micro-organismos indicadores, quando presentes em um alimento, fornecem informagdes sobre a
ocorréncia de contaminacdo de origem fecal ou deterioracdo potencial do alimento, além de poder
indicar condi¢des sanitarias inadequadas durante o processamento, producdo e armazenamento
(BOBCO, 2011).

Frutas e verduras estdo entre os alimentos mais pereciveis no mercado. Eles sdo ricos em
carboidratos e pobres em proteinas, com pH acido e alta atividade de agua. Estas condicGes
produzem habitats adequados para bolores e leveduras (OLAIMAT, HOLLEY, 2012).

A presenca de coliformes e E.coli indica que o produto estd em condi¢des higiénico-sanitarias
inadequadas para o consumo humano. Além disso, alguns isolados de E. coli sdo comprovadamente
patogénicos para o intestino humano (MOGHARBEL, MASSON, 2005).

Surtos de E. coli O157:H7 foram relacionados ao consumo de alface, o que reforca a
necessidade de controle higiénico-sanitario de hortalicas in natura. A contaminacdo microbiologica
de hortalicas, que pode levar a surtos de toxinfecgdo geralmente estdo relacionados ao uso de agua
de irrigacdo contaminada (MATTOS et al., 2009) e a erros dos manipuladores durante o preparo
(GUARDA et al., 2015).

3.2 HIGIENIZACAO DE HORTALICAS

Frutas e vegetais necessitam de tratamento, preparacdo e armazenamento adequado, a fim de
aproveitar ao maximo de seus nutrientes. Frutas e vegetais frescos, incluindo os componentes de

plantas como folhas, raizes, bulbos e tubérculos, tém morfologia e funcdes metabolicas diferentes e,
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consequentemente, fornecem diversos nichos ecologicos a micro-organismos (OLAIMAT,
HOLLEY, 2012).

O melhor método para eliminar agentes patogénicos € prevenir a contaminagdo, pois a
lavagem, mesmo com desinfetantes, s6 pode reduzir, mas ndo eliminar os patdgenos. Manter as
hortalicas sob refrigeracdo, durante todo o armazenamento € imprescindivel para evitar o
desenvolvimento microbiano (LOPEZ-GALVEZ et al., 2009).

A lavagem em agua corrente de boa qualidade pode reduzir em até 90% a carga microbiana
dos vegetais (NASCIMENTO, SILVA, 2010), porém ndo € suficiente para manter o vegetal em
niveis seguros, sendo essencial a aplicacdo de uma etapa de sanitizacdo com agentes
antimicrobianos (SANTOS, 2007).

A pratica de sanitizacdo deve ser usada para reduzir a niveis seguros a presenca de micro-
organismos patogénicos no alimento, sendo que em hortalicas este processo é considerado uma
etapa critica na seguranca do consumo (NASCIMENTO et al., 2002).

A forma tradicional de higienizacdo dos alimentos compreende a lavagem com agua corrente,
individualmente, seguida de imersdo em solucdo de até 2,5% de hipoclorito de sddio e enxague para
remover as sujidades remanescentes e residuos do produto quimico, pois este é precursor de tri-
halometanos, que quando em contato com matéria organica, possui capacidade residual (COSTA et
al., 2012).

Em todas as etapas do processo de higienizacao, ocorre o contato humano, que pode favorecer
a contaminacdo do produto com bactérias patogénicas. Alguns procedimentos, como o corte e
quebra das hortalicas, podem beneficiar o crescimento destes contaminantes (FERNANDES et al.,
2014).

Para garantir a qualidade sanitaria das hortalicas, o processo de recebimento e estocagem
também deve ser monitorado, pois o local e temperatura nem sempre sao adequados para impedir a
multiplicacdo microbiana, o que na préatica, exige medidas de controle tdo eficazes quanto as
observadas para outros alimentos processados produzidos em escala industrial (NASCIMENTO et
al., 2003).

As Unidades de Servico de Alimentagdo institucionais sdo um dos principais
estabelecimentos envolvidos em surtos de doencas de origem alimentar (SILVA, 2012), com
causa diretamente relacionada ao processo de producdo e manipulacdo de alimentos com préticas
improéprias (SILVA et al., 2015). A maioria dos surtos de doencas de origem alimentar, segundo
registros epidemioldgicos, é atribuida a patogenos veiculados por alimentos preparados nesses
locais. Ainda que o numero de surtos registrados seja subestimado, sua relevancia € reconhecida
(PERSCH et al., 2020).
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Procedimentos para o consumo seguro do ponto de vista higiénico-sanitario estdo
regulamentados pela legislagdo vigente instituida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
(ANVISA). A Resolucdo — RDC n° 216, de 16 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004), apresenta o
primeiro regulamento nacional sobre Boas Praticas PERpara Servi¢cos de Alimentacdo. Essa norma
de ambito federal tem como objetivo a melhoria das condi¢es higiénico-sanitarias dos alimentos
preparados (MOGHARBEL, MASSON, 2005).

A Resolucdo da Diretoria Colegiada — RDC n° 275 da ANVISA define os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) como procedimentos escritos de forma objetiva, que
estabelecem instrugdes sequenciais para a realizacdo de operacOes rotineiras e especificas na
producdo, armazenamento e transporte de alimentos. Este Procedimento pode apresentar outras
nomenclaturas, desde que obedeca ao contetdo estabelecido. Os Procedimentos Operacionais
Padronizados contribuem para a garantia das condicdes higiénico-sanitarias necessarias ao
processamento/industrializacdo de alimentos, complementando as Boas Praticas de Fabricacéo
(BRASIL, 2002).

Mesmo monitorada, é improvavel que a lavagem e a desinfeccdo eliminem totalmente todos
0s agentes patogénicos ap6s o produto estar contaminado (FERREIRA, 2009). Desta forma, é
fundamental o uso de protocolos de lavagem e de desinfeccdo que sejam eficientes. Apesar da
variedade de métodos existentes, cada método possui as suas vantagens e desvantagens,
dependendo de uma série de fatores e varidveis envolvidas no processo (OLMEZ,
KRETZSCHMAR, 2009).

Como defini¢do para “desinfeccdo”, a Food and Drug Administration (FDA), apresenta:
tratamento do produto limpo por um processo eficaz em destruir ou reduzir o nimero dos micro-
organismos patogénicos, sem afetar a qualidade ou seguranca do produto para o consumidor (FDA,
2008).

A gestdo e a qualidade sdo assuntos muito comentados no segmento de alimentos. Na visdo
do consumidor, a qualidade é caracterizada como sabor, aroma, aparéncia embalagem, preco e
disponibilidade, sendo, muitas vezes, desconhecido que a “seguranga alimentar”, se refere a
influéncia do alimento sobre a salde do consumidor. Assim, alimentos com qualidade
microbioldgica aceitdvel garantem um produto seguro e sem risco de contaminacdo (SILVA et al.,
2008).

Para haver garantia da qualidade microbioldgica, atingindo a seguranga no alimento até sua
chegada ao consumidor, em condi¢Bes higiénico-sanitarias satisfatdrias, € preciso que sejam
reunidas no preparo dos alimentos as técnicas adequadas, higiene apropriada, temperatura e tempo
dentro de normas pré-estabelecidas (SILVA JUNIOR, 2015).
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A qualidade da higienizacdo das hortalicas também depende da atividade do sanificante e de
fatores tais como concentragéo, solubilidade, tempo e quantidade de micro-organismos presentes na
matéria prima, assim como disponibilidade e treinamento do manipulador (MUNHOZ, PINTO &
BIONDI, 2008).

Diversos fatores de risco, como a contaminacao cruzada, a higienizagao inadequada, o tempo
de espera para 0 consumo e a temperatura em que o alimento é armazenado, podem permitir que o
micro-organismo se multiplique até atingir doses infectantes. Quanto menor o nimero de micro-
organismos apos a higienizacdo e desinfeccdo, menor sera a possibilidade de ocorréncia de surtos
de doengas transmitidas por alimentos (OLIVEIRA, 2005).

Para o alimento se tornar fonte de salde, deve ser processado com controle de etapas,
utilizando-se matéria-prima de boa qualidade, em condi¢bes higiénico-sanitarias satisfatorias e
sendo convenientemente armazenado e transportado. A qualidade € uma caracteristica
multidimensional do alimento, sendo uma combinacéo de atributos microbiol6gicos, nutricionais e
sensoriais. Em uma UAN hospitalar, deve-se fazer diariamente uma avaliagdo dos locais ou
situacBes com maior probabilidade de agregar riscos para a salde do internado (SOUZA,
CAMPQS, 2003)

3.3 SANITIZACAO DE HORTALICAS, AGENTES SANITIZANTES E SUA EFICIENCIA NA
ELIMINACAO DE PATOGENOS

Os produtos clorados, como o0s sais de hipoclorito, constituem o grupo de compostos
sanitizantes mais utilizados. Dentre os produtos permitidos para desinfeccdo dos alimentos, estdo o
hipoclorito de sé6dio ou célcio a 2,0 — 2,5%, hipoclorito de sodio a 1% e cloro organico. Tais
produtos devem estar regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Saude, além disso,
devem ser aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no alimento preparado (COSTA et al.,
2012).

O regulamento de substancias que sdo usadas para reduzir a carga microbiana de frutas e
vegetais frescos é complexo e em algumas areas incerto. Em cada pais, o estatuto regulamentar de
solucdes saneantes é diferente (GIL et al., 2009). O cloro é mais utilizado como sanitizante devido
seu custo e conveniéncia nas industrias, UANs e nos domicilios. O cloro penetra na célula
bacteriana e se une ao grupo amino das proteinas na célula, inibindo assim o metabolismo da célula
e levando a eventual morte (KEERATIPIBUL et al., 2011).

Também presente na agua, o cloro livre reage com 0s ions de amdnio e compostos organicos,

formando compostos clorados e resultando na diminuigdo da capacidade desinfetante, comparando
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com o cloro livre. Enquanto o cloro livre tem um potencial desinfetante muito mais alto, o cloro
combinado tem maior estabilidade e menor volatilidade. Juntos, o cloro combinado e o cloro livre
formam o cloro total (PARK et al., 2009).

O cloro residual (cloro residual combinado) inicialmente aumenta com o aumento do cloro
aplicado, passando por um méaximo, e, em seguida, diminui até um minimo; a partir deste minimo, o
cloro residual, agora sob a forma de cloro residual livre, aumenta proporcionalmente com a
quantidade de cloro aplicada (ANDRADE, 2008).

O ion hipoclorito também estabelece um equilibrio com os ions de hidrogénio, dependendo do
pH, ou seja, da concentracdo de ions de hidrogénio na agua. Uma parte do cloro disponivel reage
com &gua para formar &cido hipocloroso, ions hipoclorito e &cido cloridrico. O &cido cloridrico
formado combina-se com a alcalinidade natural da agua ou com a alcalinidade introduzida para fins
de tratamento, reduzindo-as e alterando, desta forma, o pH, o qual, por sua vez, influi no grau de
dissociagdo do &cido hipocloroso (PARK et al.,2009).

Segundo Silva Junior (2015), apesar dos estabelecimentos utilizarem o produto sanitizante
permitido pelo Ministério da Salde na diluicdo recomendada, 0 tempo do processo nem sempre €
contabilizado pelos manipuladores. Isto pode prejudicar a qualidade microbioldgica e sensorial das
hortalicas higienizadas, pois o tempo e a concentracdo do sanitizante influenciam na eficécia do
mesmo. Um tempo superior a 15 minutos pode deixar residuos do produto sanitizante nas partes
mais internas do vegetal dificultando sua retirada durante a etapa do enxague (BEUCHAT, 2004).

A eficacia dos métodos de desinfeccdo € influenciada pela dose do agente, tempo de
exposicdo e a superficie do produto alimentar. A dosagem e o tempo de acdo do agente de
desinfeccdo devem ser mantidos o mais baixo possivel, para inativar o micro-organismo, mas
mantendo a qualidade do produto (BERMUDEZ-AGUIRRE, BARBOSA-CANOVAS, 2013).

E importante, portanto, entender as interacbes entre 0s agentes patogénicos de origem
alimentar, a estrutura da planta e o sanitizante, de modo que procedimentos mais eficientes de
desinfeccdo podem ser estabelecidos (KEERATIPIBUL et al, 2011). A eficacia da lavagem diminui
se o intervalo de tempo entre a contaminagdo e a lavagem aumenta. E também dependente do tipo
de vegetal, das caracteristicas que as superficies produzem (rachaduras, fendas, tendéncia
hidrofébica e textura) e até mesmo da localizacdo (folhas interior e exterior). Lavagem e
desinfeccdo também apresentam implicagdes econémicas e ambientais, principalmente por causa da
grande quantidade de agua necessaria para o processo (GIL et al, 2009).

O cloro é o higienizador mais amplamente usado porque é barato, facil de usar e,
razoavelmente eficiente. No entanto, as preocupacfes sobre a possivel formacdo de subprodutos

perigosos (principalmente trihalometanos), conduziram ao aparecimento de uma multiplicidade de
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estudos em busca de alternativas para este desinfetante. Sanitizantes que ndo formam
trihalometanos e mais adequados para a desinfeccdo de alimentos estdo sendo testados (LOPEZ-
GALVEZ, 2013).

Por essa razdo, diversos agentes sanitizantes tém sido propostos como substitutos do
hipoclorito de sddio na sanitizacdo de hortalicas. Em outros paises, agentes como o vinagre, acido
acético e acido peracético ganharam aceitagdo, por ser considerado tdo eficaz quanto o cloro, e
também em funcédo das controvérsias sobre a toxidade do cloro nos alimentos (PARK et al., 2009).

O uso de cloro também esta associado a producdo de grandes quantidades de efluentes, com
elevados niveis de demanda bioldgica de oxigénio (DBO). Devido a estes riscos ambientais e para a
salde, decorrentes da utilizacdo de cloro, o seu uso em producgdo organica estd proibido na Europa.
Em alguns paises, o uso do cloro tem sido vedado, mesmo para produtos convencionais. Na
verdade, existe uma tendéncia para eliminar o cloro dos processos de desinfeccdo (OLMEZ,
KRETZSCHMAR, 2009).

Métodos de desinfec¢do atuais sdo capazes de reduzir as popula¢Ges microbianas naturais na
superficie do produto por apenas dois ou trés ciclos logaritmicos. Maiores redugdes nao sdo
alcancadas na pratica, devido a capacidade dos micro-organismos em se anexar fortemente a
superficie do produto, a presenca de biofilmes e, a incorporacdo das células em cantos inacessiveis
e frestas. As células bacterianas incorporadas dentro de um biofilme podem resistir a privacdo de
nutrientes e mudancas de pH, e sdo mais resistentes ao descolamento e a desinfetantes do que as
células individuais (JEFFERSON, 2005). Pouco tem sido publicado sobre a eficacia dos
tratamentos de descontaminacdo contra virus. Os virus sdo relativamente mais resistentes a
descontaminacdo com o cloro do que as bactérias (GIL et al, 2009).

As interacOes patdgeno — hospedeiro devem ser estudados por produtos individuais, uma vez
que a natureza das interacoes depende das propriedades da superficie, caracteristicos de um produto
especifico. E necessario ter em conta a compatibilidade e fatores de custo, impacto ambiental,
qualidade do produto (nutricional, sensorial e quimica) e as disposi¢Ges regulamentares. As novas
tecnologias devem ser melhores e mais baratas que as existentes, para encontrar um lugar no
mercado (OLMEZ, KRETZSCHMAR, 2009).

Um agente desinfetante ideal deve ter duas propriedades importantes: nivel suficiente de
atividade antimicrobiana e efeito desprezivel sobre a qualidade sensorial do produto. Deve ser
tomado em conta que a concentracdo / nivel de desinfetante pode ser limitado pelo impacto
sensorial inaceitvel sobre o produto. Portanto, a qualidade sensorial também deve ser avaliada ao
selecionar a melhor técnica de higienizacdo. Efeitos indesejiveis podem ocorrer, tais como

amolecimento de tecidos de plantas, alteracdo na cor ou sabor residual (ALLENDE, 2008). Doses
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excessivas de agentes saneantes tem efeitos potencialmente negativos sobre a qualidade sensorial do
produto, meio ambiente e saide humana (LOPEZ-GALVEZ, 2009). A literatura relata que o uso de
hipoclorito de sodio e acido peracético ndo provocam mudancas na qualidade sensorial da alface
(LOPEZ-GALVEZ, 2013).

Apesar de todas as desvantagens apresentadas, os beneficios do uso de cloro superam as
preocupacOes do potencial de formacdo de subprodutos nocivos. O cloro continua a ser o mais
utilizado higienizador devido a sua eficacia, relacdo custo-eficacia e de uso simples. A eficacia
depende diretamente da sensibilidade microbiana para o agente desinfetante utilizado. Em parte, a
falta de eficiéncia pode ser atribuida & inacessibilidade do desinfetante as estruturas e tecidos que
suportam o crescimento da flora microbiana (OLAIMAT, HOLLEY, 2012).

3.4 TREINAMENTO DE COLABORADORES NAS UNIDADES DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO

Segundo Nascimento, Germano & Germano (2004), uma das mais importantes fontes de
contaminacdo para os alimentos sdo os manipuladores, podendo ndo somente veicular micro-
organismos patogénicos, como também propiciar o desenvolvimento e a sobrevivéncia destes,
através de uma manipulacdo inadequada.

A maioria dos manipuladores possui pouca informacdo sobre aspectos importantes do
trabalho e ndo reconhecem seu papel como possiveis agentes transmissores de toxinfeccdes,
portanto, € fundamental que seja passado a eles o conhecimento quanto as boas praticas de
manipulagdo dos alimentos (MUNHOZ, PINTO & BIONDI, 2008).

Entende-se que o conhecimento por si € insuficiente para desencadear praticas preventivas e
mecanismos para motivar a acdo e gerar mudancas de atitudes nos manipuladores. O treinamento
deve ter impacto sobre resultados de inspecdo em curto prazo. A necessidade de melhorias em
préaticas de manipulagio de alimentos é resolvida pela constante formacéo no local de trabalho. E
necessario olhar para além do contexto de informacédo para entender como e por que o treinamento é
eficaz ou ndo funciona. Questbes como a gestdo, apoio, disponibilidade de equipamentos e
ferramentas, treinamento, motivacdo e pré-formacdo pode influenciar a forma com que os
individuos reagem a experiéncia de formacdo. A capacidade de aprendizagem pode incluir
dimensdes culturais, pessoais e de relacionamento. A formagdo dos gestores também é um
precursor necessario para a execucdo das praticas de seguranga alimentar no local de trabalho
(EGANA et al, 2007).
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Os colaboradores que trabalnam em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
hospitalar tém uma responsabilidade particular, porque estdo alimentando pessoas enfermas, cujo
sistema imunologico pode estar debilitado. O treinamento neste local deve ser continuo, voltado
principalmente para a conscientizacdo da necessidade de higiene no processamento de alimentos,
assim como acondicionamento higiénico-sanitario que atenda as caracteristicas e a integridade dos
produtos que estdo sendo manipulados (SOUSA; CAMPOS, 2003).

As estratégias de intervencdo que tém como alvo diferentes aspectos de manipulacdo de
alimentos, ndo s6 o conhecimento pode ser promissor nesse cenario e que pode resolver 0s
problemas, que envolvem principalmente o manipulador de alimentos e promover mudancas nas
praticas de manipulacdo de alimentos. A periodicidade e correta técnica de limpeza do ambiente
deve ser um tema permanente em estratégias de intervencdo para se adaptar boas praticas, sempre
utilizando usar estratégias diferentes para ensinar a importancia de uma boa técnica, gerando assim
alteracOes eficazes (OLIVEIRA et al., 2014).

A avaliacdo da competéncia de um colaborador nem sempre esta associada a execugdo de
tarefas complexas, que exigem atividade intelectual. Um trabalhador competente ndo e,
necessariamente, aquele que cria as técnicas, mas aquele que as utiliza adequadamente e esta apto a
adapta-las as novas situac@es de trabalho. Na maioria das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo os
cozinheiros ndo possuem capacitacdo formal, e apesar das dificuldades muitas vezes enfrentadas
pelos colaboradores (distancia do local de moradia, incompatibilidade do horério do curso com o do
trabalho, cansaco), devem ser viabilizados cursos externos de formacdo, mesmo que isto requereria
dispensa-los de algumas atividades do trabalho (KRAEMER; AGUIAR, 2009).

4. ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

41 LEVANTAMENTO DOS PROCEDIMENTOS UTILIZADOS NO PREPARO DOS
VEGETAIS E AS ADEQUAGCOES REALIZADAS APOS A REVISAO DO POP E
TREINAMENTOS DOS COLABORADORES

ApoOs a aplicacdo de parte da lista de verificagdo da Resolucdo 275/2002 da ANVISA
(BRASIL, 2002), verificou-se que a UAN atingiu somente 60% de conformidade dos itens
analisados. As avaliacbes de cada etapa, ap6s a revisdéo do POP e do treinamento com o0s

colaboradores, estdo apresentadas no quadro 1.
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Quadro 1: Levantamento dos procedimentos e adequac0es realizadas antes e ap6s a revisdo do POP
de higienizagao dos vegetais e treinamento dos colaboradores.

Etapa

Rotina observada na UAN no inicio do

trabalho

Mudancas observadas ap6s a
revisdo do POP e treinamento dos
colaboradores

1) Transporte das

hortalicas

Veiculo fechado limpo, exclusivo para vegetais.
Sem sistema de refrigeracdo.  Vegetais
transportados a temperatura ambiente. Entregador
sem uniforme.

O fornecedor foi trocado, porém as
rotinas permaneceram.

2) Recebimento das
hortalicas

Descarga em carrinho de transporte de lixo da
UAN. A recep¢do ndo avaliava a qualidade (cor,
textura, a presenca de danos) das matérias-primas
recebidas, conforme o POP vigente. Os vegetais
eram mantidos em caixas de pléstico utilizadas no
transporte, quase sempre sujas.

Sem alterac¢des na rotina.

3) Armazenamento
das hortalicas

Armazenamento em local separado da &rea de
producdo, sem controle de temperatura e com
outros produtos (dietas industrializadas, sacarias).
N&o eram utilizados estrados ou quando
utilizados, ndo eram higienizados.

O estoque foi reorganizado, mas sem
controle de temperatura. Solicitacéo
de compra de cémaras frias foi
aberta

4) Preparo da solugdo
de hipoclorito

Falta de padronizagdo no preparo da solucéo de
hipoclorito. Tempo de contato e quantidade de
soluto ndo eram seguidos. Auséncia de instrucdes
visiveis aos colaboradores para preparo de
hipoclorito.

Elaboracdo de procedimentos para
padronizar o preparo da solugdo de
hipoclorito e tempo de contato.
Fixacdo em local visivel a todos os
colaboradores.

5) Lavagem das

hortaligas

Inexisténcia de area de lavagem especifica. Longa
permanéncia em temperatura ambiente apds
preparo (aprox. 2 h). Os produtos eram
selecionados e as partes ndo aproveitiveis
retiradas. Apo6s a lavagem em &gua corrente, a
sanitizacdo dos vegetais era realizada com
hipoclorito de sodio (cloro ativo de 3,3% m/m),
por 15 a 30 minutos, enxague e preparo para
Servir.

Definicdo de éarea de
especifica para os vegetais.

lavagem

6) Preparo para servir

Uso das mesmas tabuas de corte e facas para
variadas tarefas, tais como corte de carnes, frutas
e vegetais. Auséncia de prévia higienizacdo das
mdos, utensilios ou equipamentos. Balcdo de
distribuicdo sem controle de temperatura.

Separagdo das tabuas de corte por
cores. Supervisdo da higiene dos
colaboradores. A compra de mais
utensilios foi solicitada.

7) Limpeza e

Higienizacdo inadequada, sem local apropriado
para 0 armazenamento. Utensilios armazenados
em bandejas plasticas sem tampa. Equipamentos
expostos ao ambiente. Rotinas de limpeza dos
equipamentos sem escala de colaboradores. N&o
cumprimento dos POPs de higienizacao.

Sem alteragdes na rotina. Solicitado
contratacdo de novos colaboradores
e compra de novos equipamentos.

higienizacdo dos
utensilios e
equipamentos

8) Observagdes

gerais

Falta de supervisdo do correto desempenho das
tarefas. Auséncia de nutricionista responsavel
somente pela UAN.

Contratacdo de nova nutricionista.

Fonte: Dados da Pesquisa.

Uma reunido com a Direcdo Administrativa do Hospital foi realizada, na qual as nédo
conformidades encontradas foram expostas, ressaltando a necessidade da contratacdo de mao de
obra qualificada em quantidade suficiente para a realizacdo das tarefas, aquisicdo de camaras frias
para armazenamento e novos equipamentos e utensilios. Além disso, outras medidas foram

tomadas. Um dos fornecedores de produtos pereciveis foi excluido, pois ndo apresentava 0s
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requisitos basicos de higiene no transporte e na entrega, além de ndo cumprir os cronogramas de
entrega, 0 que contribuia para o longo tempo de armazenamento de alguns vegetais. A bancada para
lavagem dos vegetais foi separada da bancada de preparo de carnes. A instrucdo para o preparo da
solucdo de hipoclorito foi colocada em local visivel, proximo a bancada de lavagem de vegetais
para a facil visualizacdo dos colaboradores.

As mudangas alcangadas, no entanto, ndo foram substanciais. Mesmo com a troca de
fornecedor de hortifrutigranjeiros, a descarga ainda acontecia em carrinho de transporte de lixo da
UAN. Os vegetais recebidos continuavam mantidos nas caixas de plastico utilizadas no transporte,
quase sempre sujas e sem controle de temperatura. Os equipamentos e utensilios continuavam sem
o cumprimento do POP para higienizacao, sem local apropriado para o armazenamento e sem escala
de colaboradores para as rotinas de limpeza. Essas melhorias ndo foram alcancadas, principalmente,
devido a falta de recursos para compra dos materiais necessarios e a falta de espaco fisico adequado
para a instalagcdo de camaras frias. A falta de mao de obra para realizar as atividades, conforme o
POP, também foi um fator importante para o insucesso nos resultados alcangados. Apds o
treinamento, a maior resisténcia de alguns colaboradores foi a ndo utilizacdo do hipoclorito na
sanitizacdo das hortalicas, principalmente, na auséncia da chefia.

A UAN, apesar do avan¢o em alguns pontos da lista de verificacdo, continuou classificada
como grupo 2, com 65% dos itens atendidos. As mudancgas ndo foram suficientes para a UAN ser
classificada como grupo 1, o qual deve ter no minimo 76% de atendimento dos itens avaliados.

O que pode ser observado neste trabalho € que as BPM devem ser trabalhadas englobando
todos os aspectos da cozinha, considerando além do treinamento dos colaboradores, estrutura fisica,
equipamentos e recursos financeiros disponiveis. Uma acao isolada nem sempre surte os resultados
desejados, pois as atividades em uma UAN estdo inter-relacionadas e sdo dependentes de fatores

que devem ser tratados em conjunto.

4.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS REALIZADAS ANTES E APOS A REVISAO DO POP
DE HIGIENIZACAO DOS VEGETAIS

A RDC 331/2019 da ANVISA (BRASIL, 2019), ndo estabelece padrdo microbiol6gico para
contagem de coliformes totais e coliformes a 45°C em hortalicas, raizes e tubérculos, in natura,
inteiros, selecionados ou nédo e preparados (inteiros, descascados ou fracionados) e sanificados, e
permite a presenca de E. coli nestes alimentos. As amostras de alface, almeirdo e tomate analisadas
no presente trabalho, antes (primeira etapa) e apos (segunda etapa) a revisao do POP e treinamento
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dos colaboradores, estavam de acordo com os padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira e,
portanto, proprias para 0 consumo.

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados obtidos com as analises de chicoria, repolho com
cenoura, repolho com cebolinha verde e salsinha antes do treinamento dos colaboradores, bem
como os resultados obtidos com as andlises de repolho e salsinha ap6s o treinamento dos

colaboradores com o novo POP proposto.

Tabela 1: Resultados das analises microbiol6gicas das amostras que apresentaram contaminacgao
com coliformes totais e coliformes a 45 °C, antes e ap6s a revisdo do POP para a higienizacdo dos
vegetais e do treinamento dos colaboradores.

Amostra Contagem de Contagem de E. coli

Coliformes  Totais Coliformes a 45°C

(UFC/g) (UFC/g)

Antes da revisdo do POP e treinamento dos colaboradores
Chicéria ndo lavada 4,8x10%g <1,0x10%g Auséncia
Chicéria ndo lavada 4,0x10%g <1,0x10%g Auséncia
Chicéria ndo lavada 3,0x10%/g <1,0x10%g Auséncia
Chicoria sanitizada 1,8x10%/g 5,9x10%g Presenca
Chicdria sanitizada 3,4x10%g 2,2x10%g Presenca
Chicdria sanitizada 3,1x10%g 3,1x10%/g Presenca
Repolho/Cenoura néo lavada 4,9x10%g 4,9x10%/g Presenca
Repolho/Cenoura sanitizada 6,5x10%/g 6,5x10%g Presenca
Salsinha n&o lavada 5,8x10%/g 5,8x10%g Presenca
Salsinha sanitizada 6,8x10%/g 4,5x10%/g Presenca

Apos revisdo do POP e treinamento dos colaboradores
Salsinha ndo lavada 2,5x10%/g <1,0x10%g <1,0x10%g
Salsinha sanitizada 3,0x10%g 2,2x10%g Presenca
Repolho ndo lavado 3,8x10%g 5,9x10%g Presenca
Repolho sanitizado 2,3x10%g 6,5x10%g Presenca

Fonte: Dados da Pesquisa.

Varios fatores podem explicar a maior contaminacdo encontrada no repolho com cenoura
ralada. De todos 0s vegetais analisados a cenoura € a que tem o maior contato direto com o solo. A
carga microbiana inicial, devido as condi¢Bes de cultivo, o transporte e 0 armazenamento
inadequados (sete dias a temperatura ambiente) podem estar relacionados aos resultados obtidos. O
ndo cumprimento das boas préaticas na limpeza do processador utilizado para ralar a cenoura e cortar
o0 repolho pode ter favorecido a contaminacdo cruzada. Ainda o fato das amostras de repolho
também estarem contaminadas, mesmo ap6s o treinamento dos colaboradores com o novo POP
(TABELA 1), reforca a ndo aplicacdo das boas praticas de higiene, principalmente dos
equipamentos e utensilios utilizados, e da contaminacéo cruzada. A ndo utilizagédo de hipoclorito de
sodio para sanitizacdo de algumas amostras de repolho e cenoura pode ser outro fator importante

que pode justificar os resultados encontrados. E importante lembrar também que a eficiéncia de um
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processo de desinfeccdo é dependente da carga microbiana inicial (PALMA-SALGADO et al.,
2014).

Pesquisas similares foram conduzidas por outros autores. A avaliacdo das condigdes
higiénico-sanitarias de legumes frescos e processados comercializados na Catalunha, Espanha,
também indicou que dos 300 alimentos analisados, a cenoura ralada foi um dos alimentos com
maior contaminacdo microbiana (ABADIAS et al., 2008). Trabalhos semelhantes, que avaliaram a
contaminacdo durante a lavagem e sanitizacdo de alface e acelga, mostraram que mesmo apos o
processamento micro-organismos continuaram presentes no vegetal em niveis superiores ao
aceitavel. A formacdo de biofilmes por bactérias ndo patogénicas na superficie dos vegetais pode
favorecer a fixacao e protecdo de microrganismos, inclusive patogénicos, dos processos de lavagem
(VELAZQUES et al., 2009).

A salsinha, utilizada para tempero e finalizacdo de pratos, é de dificil lavagem e passa por
manipulacéo posterior a esta etapa. No presente trabalho, a salsinha era lavada com &gua de torneira
sem sanitizacdo com hipoclorito de sodio, o que pode ter contribuido para a contagem de coliformes
a 45°C (TABELA 1) e a presenca de E.coli nas amostras analisadas. Allende et al. (2011)
avaliaram a eficacia de diferentes tratamentos de sanitizacdo para coentro fresco para reducdo da
contaminagdo por E.coli O157:H7, e verificaram que em todos os tratamentos as populacfes
microbianas foram reduzidas, indicando que o uso adequado de um desinfetante é eficaz na
descontaminagdo de temperos.

As contagens de coliformes totais variaram de <1,0x10%g a 6,5x10%UFC/g. A presenca de
coliformes totais é natural nas hortalicas frescas devido ao tipo de cultivo, com possibilidade de
aumento na contagem durante o transporte e estocagem, ndo estando associados a contaminacao
fecal (MAFFEI et al., 2013). A legislacdo brasileira ndo estabelece limites para coliformes totais.

No presente trabalho, E.coli foi isolada a partir das amostras de chicdria ap0s a sanitizagdo e
a partir das amostras de repolho e salsinha apds lavagem com agua, assim como nas amostras de
repolho com cenoura e salsinha antes e apés a lavagem com agua (TABELA 1). Mesmo sendo
permitido pela legislagdo, sabe-se que E.coli € o melhor indicador de possivel presenca de
contaminagéo de origem fecal em produtos in natura, sendo que diversos surtos de toxinfecgao por
E.coli diarreiogénicas ja foram relatados associadas ao consumo de vegetais crus contaminados
(CDC, 2018). Esses resultados reforcam problemas de contaminacéo cruzada na UAN estudada e as
dificuldades encontradas no adequado cumprimento do POP de higienizacao revisado. A utilizacéo
de sanitizantes, conforme legislacdo vigente (BRASIL, 2004), ja foi relatada por outros autores
como néo eficiente para reducdo da contaminacéo de alfaces (KESKINEN; ANNOUS, 2012). E

importante ainda ressaltar que, neste estudo, o incorreto preparo e uso dos sanitizantes pode ter
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contribuido para a ineficiéncia do processo de higienizacdo dos vegetais, ndo reduzindo a
contaminagdo dos mesmos.

Ababio & Adi (2012) assinalaram que mesmo de posse dos conhecimentos sobre higiene no
local de trabalho, os trabalhadores muitas vezes ndo realizam as tarefas conforme as recomendacdes
legais. Este fato pode indicar resisténcia por parte dos manipuladores, necessidade de realizar os
procedimentos de maneira mais rapida devido a falta de tempo, ou ainda, a ndo assimilacdo dos
conteudos devido a falta de motivacdo e desinteresse pelo novo, conforme descrito por Oliveira et
al. (2011a).

Nesta pesquisa Salmonella spp. ndo foi isolada em nenhuma das amostras analisadas,
portanto, em conformidade com a legislacédo brasileira para este parametro. Estudos realizados no
Brasil e em outros paises mostraram uma incidéncia Salmonella spp. em vegetais frescos variando
de zero a 3,5% (MUKHERJEE et al., 2006; MAISTRO et al., 2012).

4.3 ANALISE MICROBIOLOGICA E DE CLORO DA AGUA UTILIZADA NA LAVAGEM
DOS VEGETAIS

O hospital realizava a limpeza da caixa de agua a cada seis meses, conforme a RDC
n°216/2004. Uma empresa terceirizada realizava mensalmente a analise microbioldgica e de cloro
da agua utilizada na UAN. Os resultados da analise microbioldgica da dgua realizada neste trabalho
mostraram que todas as amostras coletadas nas duas etapas da pesquisa nao apresentaram
contaminacdo por coliformes termotolerantes e E.coli, conforme determina a portaria do Ministério
da Saude, que dispde sobre a potabilidade de agua (BRASIL,2017).

Os teores de cloro da &gua utilizada na lavagem e na sanitizacdo dos vegetais encontram-se na
Tabela 2. As amostras da agua utilizada pela UAN pesquisada estavam dentro dos padrbes para
cloro combinado e cloro livre estabelecidos pela Portaria n°® 5/2017 do Ministério da Saude
(BRASIL, 2017). Entretanto, ao avaliar a agua utilizada para a sanitizacdo das hortalicas, a
concentracgdo de cloro total apresentou alta variagdo, mesmo apos revisdo do POP e treinamento dos
colaboradores. Este resultado indicou o ndo cumprimento do procedimento estabelecido no POP

para o preparo da 4gua clorada para sanitizacao.
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Tabela 2: Resultados das andlises de cloro da agua utilizada na lavagem e na sanitizacdo dos
vegetais antes e apos a revisao do POP de higienizagdo dos vegetais.

Antes da revisdo do POP Apos revisdo do POP

Agua/lavagem agua/sanitizacio Agua/lavagem Agua/sanitizagio
Cloro livre 2,0-1,5 mg/L - 1,5 mg/L -
Cloro Total 2,0 mg/L 6,6 a 9,3 mg/L 2,0 mg/L 7.52a9.6 mg/L
Cloro Combinado 0,5 mg/L - 0,5 mg/L -
Ph 6-7 9,5-9,8 7 9.1-9.8

Fonte: Dados da Pesquisa.

A Portaria MS 5/2017 recomenda o teor de cloro combinado entre 0,2mg/L a 0,5mg/L, o teor
méaximo de cloro residual livre de 2,0mg/L e pH de 6,0 a 9,5.

Na Tabela 2, observa-se que a agua utilizada para a sanitizacdo dos vegetais apresentou um
pH acima do limite maximo estabelecido pela Portaria MS n° 5/2017, que é de 9,5. Agua que
apresenta valores acima desse limite pode causar irritacGes na pele e nos olhos dos individuos, além
de possibilitar a formacdo de incrustages na tubulagdo e nos equipamentos e utensilios (MORAIS
et al., 2016). Além disso, com o pH acima do limite estabelecido pela legislacdo pode ndo ocorrer a
adequada sanitizacdo dos vegetais.

A atividade antimicrobiana dos compostos clorados é maior em pH entre 6,5 e 8,5. Fantuzzi,
Puschmann e Vanetti (2004) avaliaram a eficiéncia de diferentes sanitizantes sobre a microbiota de
repolho e observaram que quando a solucdo de hipoclorito de sédio estava acima de 8,5 ocorreu
menor efetividade germicida do cloro.

A concentracgéo de cloro livre, o tempo de contato e o valor de pH entre 6,0 e 7,5 asseguram a
presenca de cloro na forma de &cido hipocloroso, que propicia maior eficacia na sanitizacao e ainda
minimiza a corrosdo do equipamento. O uso de altas concentracdes de cloro pode causar a geracdo
de gas cloro e a producdo na agua de quantidades excessivas de subprodutos nocivos (HOUTE et
al., 2013).

5. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados encontrados confirmaram que as BPM devem ser trabalhadas englobando todos
0s aspectos de uma cozinha. A contaminacdo dos vegetais servidos na UAN do Hospital
Universitario estudado ocorreu, principalmente, devido & resisténcia e ndo aplicacdo das BPM e
POPs durante a lavagem e sanitizacdo dos vegetais, mesmo apds a realizagdo de um treinamento
com os colaboradores. Um trabalho de conscientizacdo da importancia das BPM na UAN, com uma
continua atualizacdo da equipe, sdo necessarias para a melhoria das condi¢cdes higiénico-sanitarias

dos alimentos servidos, visando assegurar a satde dos consumidores.
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