Artigo Original

Clin Biomed Res. 2014;34(1):21-27

1 Colégio Brasileiro de Estudos
Sistémicos — Porto Alegre, RS, Brasil.

2 Universidade Feevale — Novo
Hamburgo (RS), Brasil. Departamento
de Medicina Social, Universidade
Federal do Rio Grande do Sul — Porto
Alegre (RS), Brasil.

Autor correspondente:
Cintia Meneses Barros
E-mail: cici.barros@gmail.com
Porto Alegre, RS, Brasil

http://seer.ufrgs.br/hcpa

AVALIA(;AO DE MICRORGANISMOS MESOFILOS AEROBICOS EM
PLACAS DE CORTE APOS DIFERENTES METODOS DE HIGIENIZAGAO

EVALUATION OF MESOPHILIC AEROBIC IN CUTTING BOARDS
AFTER DIFFERENT METHODS OF CLEANING

Cintia Meneses Barros', Virgilio José Strasburg?

RESUMO

INTRODUGAO: Superficies contaminadas que entram em contato com alimentos
podem representar perigos pelo risco de contaminagdo cruzada. Processos de
higienizagéo adequados devem ser utilizados para minimizar esses riscos.

OBJETIVO: Avaliar, por meio de testes laboratoriais, os efeitos dos métodos de
higienizagdo sobre as bactérias mesdfilas aerdbias (MA) em placas de polietileno
utilizadas no processamento de alimentos que ndo passam por cocgdo em uma
unidade produtora de refeigées (UPR) na cidade de Porto Alegre/RS.

METODOS: Foram utilizadas 6 placas de corte sendo trés delas de aquisigao
recente (grupo 1) e outras trés com mais de um ano de uso (grupo 2). As placas
foram pareadas para a realizagdo da avaliagdo dos trés processos distintos de
higienizagdo, sendo que o procedimento de limpeza com agua e detergente
neutro foi comum a todas. Apds a realizagdo de cada um dos processos as
placas foram encaminhadas para laboratério para a realizagao dos testes de
plaqueamento em superficie direta para verificar a contagem de colénias de
bactérias mesofilas aerdbias.

RESULTADOS: O procedimento de higienizagdo com o hipoclorito de sédio foi o
método que apresentou os melhores resultados sobre a contagem das mesdfilas
aerdbias sobre as placas de polietileno do grupo 1. Nas placas do grupo 2 nenhum
dos processos realizados contribuiu para a diminuigdo da contagem das MA.

CONCLUSAO: Ficou evidenciado que o estado de conservacéo interferiu sobre os
resultados da contagem de MA nos processos de higienizagédo das superficies das
placas de polietileno.

Palavras-chave: polietileno; mesofilas aerdbias; desinfecg¢éo.

ABSTRACT

BACKGROUND: Contaminated surfaces that come into contact with food may
pose dangers due to the risk of cross-contamination. Appropriate cleaning
procedures must be used to minimize these risks.

AIM: To valuate, by means of laboratory tests, the effects of the methods of
cleaning on the aerobic mesophilic (AM) bacteria on polyethylene plates used in
food processing that do not go through a cooking process in a food production unit
(UPR) in the city of Porto Alegre / RS.

METHODS: Six cutting boards were analyzed, three of them recently acquired
(group 1) and three others with more than one year of use (group 2). The plates were
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paired for the evaluation of three distinct hygiene processes. The cleaning procedure
with water and neutral detergent was common to all of them. After performing each
cleaning process, the plates were sent to the laboratory for the direct surface plating
tests to check the AM bacteria colonies counting.

RESULTS: The procedure of cleaning with sodium hypochlorite was the method that
showed the best results on the (AM) bacteria counting on the polyethylene plates
of group 1. In group 2 plates, none of the processes performed contributed to the
decreased counts of AM bacteria.

CONCLUSION: Thus, it was evident that the conservation status interfered on the
results of the counting of AM bacteria in the hygiene procedures of polyethylene
plates surfaces.

Keywords: polyethylene; aerobic mesophilic; disinfection.

Uma das causas mais frequentes de surtos
por doengas transmitidas por alimentos (DTAs)
€ a contaminagado cruzada, que ocorre quando
da transferéncia de um determinado tipo de
microrganismo de um alimento cru para um alimento
pronto para consumo'. Os alimentos podem ser
contaminados mediante contato com utensilios,
superficies e equipamentos inadequadamente
limpos. Dessa maneira 0s microorganismos
patogénicos podem estar presentes em particulas
de alimentos ou em agua sobre os utensilios que
nao foram adequadamente higienizados?.

Estudos demonstraram que equipamentos,
utensilios e maos mal higienizados tém sido
relacionados na contaminacdo de dietas e
refeicdes, além de surtos de DTA nas unidades
produtoras de alimentos®* descrevem que as
maneiras mais eficazes de prevengédo de DTAs
sdo os cuidados em n&o deixar alimentos crus
proximos dos cozidos, ndo utilizar os mesmos
utensilios como facas, placas de corte e luvas
para preparagao destes produtos e a higienizagao
adequada dos mesmos’.

Para avaliar as condicdes de higiene em
alimentos preparados, recomenda-se analisar
as superficies que entram em contato com eles
em todas as etapas da preparagdo. Quanto aos
equipamentos e utensilios utilizados nos servigos
de alimentagao, eles sao classificados como ‘baixo’
ou ‘alto’ risco de contaminagao dos alimentos®.

Os de ‘baixo’ risco entram em contato com o
alimento apenas durante o consumo, nao havendo
tempo suficiente para que haja a multiplicagao de
bactérias e producao de toxinas. Sdo exemplos
desse grupo pratos, bandejas e talheres. Os de
‘alto’ risco podem estar em contato com o alimento,
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desde a recepgao até a distribuigdo, podendo fazer
parte de diferentes etapas do processamento e
manipulagdo dos alimentos. Como exemplo, os
monoblocos, placas de corte, moedor de carnes,
facas, dentre outros®.

Algumas superficies com o tempo podem
agregar residuos organicos devido a ma
higienizacdo. Estes residuos podem se tornar
fonte de energia para os microrganismos,
aumentando sua multiplicagdo. Esse processo
leva a um aumento na formagado de catabdlitos
e polimeros extracelulares. A jungédo destes trés
itens forma uma massa no qual recebe o nome
de biofilme".

Higienizacdo € o processo que compreende
duas etapas: limpeza, que é a operagao de remogao
de minerais e matérias organicas indesejaveis de
alimentos ou equipamentos e a desinfecgao que € a
reducdo de microrganismos em numeros que assegure
a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, por uso
de agentes quimicos ou métodos fisicos®.

Para que este processo de desinfeccao
ocorra com eficiéncia existem os saneantes
domissanitarios que sao substancias destinadas
para este fim em ambientes publicos, coletivos e no
tratamento de agua. Outras exigéncias dalegislagéo
para facilitar os processos de higienizagédo e
prevenir as contaminagdes sao que as superficies
que entram em contato com alimentos devem ser
impermeaveis, lavaveis e lisas®.

Os produtos utilizados para higienizagao
ambiental devem passar por aprovagdo da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Entre os permitidos estéo o hipoclorito
de sodio e cloro organico de 100 a 250 ppm,
quartenario de aménio a 200 ppm, iodoforos a

http://seer.ufrgs.br/hcpa



Mesdfilos aerébios em placas de corte

25 ppm, alcool 70% e perdxido de hidrogénio.
Todos estes principios ativos com excegédo do
alcool devem ficar em contato com a superficie
de contato por no minimo 15 minutos”#°.

Considerando a importadncia do consumo
de alimentos seguros e por conta do risco de
contaminagéo cruzada o objetivo deste estudo foi
avaliar, por meio de testes laboratoriais, os efeitos
dos métodos de higienizagdo sobre as mesdfilas
aerdbias (MA) em placas de polietileno utilizadas
no processamento de alimentos que ndo passam
por cocgdo em uma unidade produtora de refei¢cdes
(UPR) na cidade de Porto Alegre/RS.

METODOS

Este estudo é descritivo quantitativo onde
foram selecionadas placas de corte de polietileno
utilizadas em uso exclusivo para o preparo de
hortifruti in natura em uma UPR da cidade de Porto
Alegre/RS. Os alimentos que passam por este
processo nas placas de corte sdo os consumidos
crus na forma de saladas e frutas picadas.

Quanto as placas de corte, foram selecionadas
seis unidades de placas de polietiieno nas
dimensodes de 40 cm x 30 cm, sendo trés adquiridas
novas para a realizagdo do estudo (grupo 1) e
outras trés com mais de um ano de uso (grupo 2).
As coletas das amostras ocorreram no periodo de
janeiro a margo de 2012 na UPR.

As placas foram pareadas, uma do grupo 1 e
outra do grupo 2 (figura 1) para a realizagao da
avaliagdo dos processos de higienizagdo sobre a
contagem de bactérias mesdfilas aerdbias sobre
as superficies das placas. A figura 2 ilustra os
procedimentos de higienizagdo com as respectivas
etapas na qual cada dupla de placas passou.

O processo 1 ficou caracterizado pela etapa da
lavagem manual mecanica com esponja dupla face
com agua e detergente neutro concentrado, com
diluicao de 5% a 10%. No processo 2 as placas
tiveram o acréscimo de etapa que consistiu na
imersao por 15 minutos em solugéo clorada, com
teor de cloro ativo a 2% diluido a 200ppm. E no
processo 3, apos a lavagem manual as placas
foram colocadas em maquina de lavar ocorrendo a
lavagem a 60°C e o enxague a 90°C por um minuto.

Os processos de higienizagdo para superficies
que entram em contato com alimento, ndo séo
especificadas na Portaria SES/RS n° 78/2009° e nem
na Resolugdo RDC n°® 216/2004%. Nesses materiais,
as recomendagbes indicadas se restringem a

http://seer.ufrgs.br/hcpa

Figura 1: Placa do Grupo 1 x Placa do Grupo 2

que os materiais utilizados para os processos de
higienizacdo ndo venham a transmitir substancias
toxicas, odores ou sabores aos alimentos.

Apos aexecugao dos processos de higienizagao,
foram coletadas as amostras de superficie de cada
uma das placas. Para isso foi utilizado o método
de swab de acordo com Andrade et al."®. Para
cada placa foi utilizado um swab previamente
umedecido em agua peptonada estéril a 0,1%
friccionado sob a parte mais central da placa,
onde ha um maior contato com o alimento quando
manipulado. Apds a coleta das amostras os swabs
foram colocadas em tubo de ensaio contendo
10 mL de agua peptonada estéril a 0,1%, sendo
armazenadas em caixa térmica e encaminhadas
ao laboratorio de microbiologia para realizagéo do
teste de plaqueamento em superficie direta.

Aanalise foi realizada em capela de fluxo laminar
com bico de Bunsen para nao haver contaminagao.
O swab da amostra foi aplicado com movimentos
que cobriram toda superficie da placa com meio Agar
padrdo para contagem. A seguir a placa foi levada
para estufa e incubada semeada em temperaturas
de 35°C com variagao de + 2°C.a 37°C. Apds 48h
realizou-se a leitura de contagem de Unidades
Formadoras de Colbnias (UFC) das bactérias MA.
O laboratério onde foram realizadas as analises
utiliza um método semi-quantitativo, no qual serve
como comparativo para validar os métodos de
higienizacao utilizados nos utensilio dos locais onde
foram realizadas as coletas de amostras.

Os resultados obtidos nos laudos do laboratério
foram classificados conforme critério proposto por
Silva Jr.5 conforme tabela 1. Quanto aos padrbes
satisfatorios de numero de microrganismos na
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Placas Grupo 2
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Pareamento das placas para aplicacao dos processos de higienizacéo
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Legenda: E 1 = lavagem manual mecanica com esponja, agua e detergente neutro

E 2 = imerséo por 15 minutos em solugdo com cloro a 200 ppm
E 3 = lavagem a 60°C e enxague a 90°C em maquina de lavar
Fonte: elaborado pelos autores.

Figura 2: Fluxograma dos métodos.

andlise de superficies, ndo ha uma legislacédo
brasileira que os determine, e sim valores
de referéncia adotados a partir de critérios
internacionais e estudos nacionais.

RESULTADOS

A visualizagédo do crescimento de UFC de MA
resultantes dos processos de higienizagdo nas
placas de corte dos grupos 1 e 2 ficam evidenciadas
na figura 2 com as fotos das placas de laboratério
no més de janeiro de 2012.

Na tabela 2 sdo apresentados os resultados
laboratoriais das analises  microbiolégicas
relacionadas aos processos de higienizagdo nas
placas de corte da UPR.

Foi identificado que a realizagdo somente do
processo 1 nao interferiu sobre a contagem das
UFC de MA nas placas de corte dos grupos 1
e 2. Isso porque nos resultados laboratoriais das
trés coletas de amostra apresentaram sempre
parémetros insatisfatérios.

24 Clin Biomed Res 2014;34(1)

Tabela 1: Critérios e valores de referéncia para contagem
de bactérias heterotréficas em UFC/cm? em superficies em
contato com alimentos

< 50 = satisfatorio;

> 50 = insatisfatorio;

Para utensilios de baixo risco:
< 100 = satisfatério

> 100 = insatisfatorio

Fonte: Silva Jr., 2008°

As placas de corte que passaram pelo
processo 2 de higienizagdo apresentaram os
melhores resultados. Nas placas do grupo
1 foram encontrados os menores valores na
contagem das MA. O resultado foi semelhante
nas trés coletas e sempre apresentou
indicadores satisfatorios. No entanto, nas placas
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Placas do Grupo 2 — avaliagdo dos processos 2 e 3

Placas do Grupo 1 — avaliagdo dos processos 2 e 3

Figura 3: Resultado Analise Microbiolégica — Coleta 01 (janeiro/2012).

Tabela 2: Resultado microbiolédgico das placas de corte
higienizadas em Unidade Produtora de Refei¢cdes. Porto
Alegre/2012.

Microrganismos Aerdbios Mesdéfilos

Coleta 01 Coleta 02 Coleta 03
Jan/2012 Fev/2012 Mar/2012
Processo 1 — Agua e detergente neutro
Placa Grupo 1 > 100 >100 >100
Placa Grupo 2 > 100 >100 >100
Processo — 2 Agua e detergente neutro + cloro 200 ppm
Placa Grupo 1 14 14 <1
Placa Grupo 2 24 >100 >100

Processo — 3 Agua e detergente neutro + 4gua quente
60°C e 90°C

Placa Grupo 1 > 100 >100 40
Placa Grupo 2 > 100 >100 >100

do grupo 2 apenas em uma oportunidade o
resultado nao foi insatisfatério.

Considerando que as analises foram realizadas
mensalmente, de maneira consecutiva, as placas
foram se desgastando neste periodo. Sendo
assim, o processo de higienizagdo que reduziu o
numero de MA das placas do grupo 2 na primeira
coleta nao surtiu 0 mesmo resultado a partir da
segunda analise.

No processo 3, apenas na Ultima analise
coletada da placa do grupo 1, foi possivel verificar
uma redugdo na contagem das UFC. Porém,
antes da ultima coleta ser realizada, foi verificado
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por meio de manutengdo preventiva na UPR
que o termostato do equipamento nao estava
marcando a temperatura da agua de enxague
corretamente, estando ela abaixo de 90°C como
citado na metodologia.

DISCUSSAO

A avaliagao de superficies de placas de corte
€ importante devido a sua utilizagdo constante
em ambientes da produgdo de alimentos e/ou
refeicdes. A contagem de MA em placas € uma
forma de monitorar a qualidade sanitaria de
superficies que entram em contato direto com
alimentos. Em relagdo a analise microbiolégica
em placas de corte, um estudo de Pinheiro™
encontrou a presenca de leveduras, mesofilos
aerébios e bolores em 90% das amostras
coletadas em laboratérios de técnica e dietética
e tecnologia de alimentos. Neste caso €
possivel notar que problemas de contaminagao
vinculada a alimentos podem muitas vezes estar
relacionados a ma higienizagao e conservagao de
equipamentos e utensilios.

E importante verificar o que leva as placas
de corte a contaminagdo microbiana. Conforme
estudos a higienizagdo ineficaz de maos
e equipamentos, manipulagdo incorreta e
cruzamento de produtos de géneros diferenciados
sdo as principais causas de contaminagdo ou
aumento de bactérias aerdbias mesdfilas em
superficies de uso comum de alimentos e nos
alimentos preparados'?1314.18,

Clin Biomed Res 2014;34(1) 25
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Em nosso estudo, nas placas do grupo 2
foi possivel identificar que os processos de
higienizagdo nado surtiram efeito quanto a
redugdo da contagem de MA podendo, neste
caso, a formacdo de biofilme ser o responsavel
pelos resultados insatisfatérios. A causa para
que isso tenha ocorrido corrobora com Abreu'
que esclarece que placas de corte com grande
tempo de uso possuem maiores quantidades de
fissuras aumentando, dessa forma, a aderéncia
de bactérias.

Em um estudo semelhante com placas de
cortes novas e usadas, analisou-se a eficacia da
higienizagdo com acido peracético no combate
a Escherichia coli. Nele foi notado que as placas
novas a higienizacéo eficaz se realizou mesmo
com uma concentragao baixa do produto, porém
nas placas usadas mesmo na concentragédo
maxima orientada pelo fabricante, ndo ocorreu
o mesmo'. Em relagcdo a minimizagdo da
contaminagdo da superficie das placas por
MA, nesse estudo, o processo de higienizagao
que apresentou os melhores resultados foi o
que utilizou o hipoclorito de sédio a 200 ppm
pelo tempo de 15 minutos. A utilizagcdo desse
produto sob a dosagem e o periodo de tempo
adequado, proporciona niveis se seguranga na
contagem de UFC que o tornam referéncia para
os processos de higienizacdo de alimentos e
superficies na legislagéo®®.

Quanto  aos  resultados insatisfatorios
verificados na superficies das placas de corte que
passaram pelo processo 3 uma das possibilidades
esta baseada no conceito de Cliver'®, no qual a
higienizacdo de placas de corte de plastico em
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