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RESUMO

Em ambientes onde ha a manipulacdo de alimentos, o uso correto de luvas € muito
importante na prevencdo da contaminagdo por meio das maos dos manipuladores, no
entanto, ainda assim ocorrem muitos casos de transmissdo de patdégenos para o alimento.
Para evitar que isso ocorra, pode-se adotar novos meétodos, portanto este estudo possuiu
0 objetivo de testar o uso de luvas que contém um antimicrobiano em sua superficie
externa, com o intuito de diminuir significativamente o nimero de microrganismos
provenientes das mdos dos manipuladores e evitar a contaminagdo cruzada entre 0s
alimentos. Dessa forma, adotou-se a metodologia, na qual a coleta de amostras realizou-
se em servicos de alimentacdo, onde os funciondrios usaram um par de luvas
convencional (controle) e um par de luvas revestidas com um antimicrobiano, ambas do
mesmo material (nitrilo) e mesma marca, durante a preparacdo dos alimentos,
posteriormente realizou-se o teste do luminémetro e a contagem de colénias pelo método
de contagem padrdo em placas, observando assim uma diferenca no nimero de unidades
formadoras de colénias (UFC). Os resultados indicam que a luva antimicrobiana foi
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eficaz, na reducdo da contagem de microrganismos quando comparado com as luvas
controles.

Palavras-chaves: contaminacdo, microrganismos, alimentos, boas praticas de
manipulacao.

ABSTRACT

In environments where food is handled, the correct use of gloves is very important in
preventing contamination through the hands of the handlers, however, there are still many
cases of transmission of pathogens to the food. To prevent this from happening, new
methods can be adopted, so this study aimed to test the use of gloves that contain an
antimicrobial on its external surface, in order to significantly decrease the number of
microorganisms from the handlers' hands and avoid cross-contamination between foods.
Thus, the methodology was adopted, in which the collection of samples took place in food
services, where the employees used a pair of conventional gloves (control) and a pair of
gloves coated with an antimicrobial, both of the same material (nitrile) and the same
brand, during the preparation of the food, subsequently, the luminometer test and colony
count were performed using the standard plate counting method, thus observing a
difference in the number of colony forming units (CFU). The results indicate that the
antimicrobial glove was effective in reducing the count of microorganisms when
compared to the control gloves.

Keywords: Contamination, microorganisms, foods, good handling practices.

1 INTRODUCAO

Sabe-se que, atualmente, o habito de consumir alimentos semi-prontos ou
refeicbes fora de casa aumentou significativamente, devido a praticidade e ao ganho de
tempo. Consequentemente, cresceu a possibilidade de manipulacdo e consumo de
alimentos que ndo atendam as boas praticas de manipulacdo, consequéncia da grande
producdo em pouco tempo e também da falta de conhecimento sobre as préaticas corretas
de higiene (ARRUDA, 2018).

Grande parte das toxinfeccdes é de origem alimentar e podem ser provocadas por
bactérias, fungos, protozoarios e virus, no caso das intoxicacdes alimentares, elas sdo
decorrentes da ingestdo de toxinas produzidas pelo microrganismo presente no alimento.
As bactérias apresentam grande diversidade e patogenia, de tal forma que sdo o grupo
mais importante relacionado as DTAs (Doencas Transmitidas pelos Alimentos) (PINTO,
1996; BRASIL, 2006).

Segundo Corréa (2004), conforme citado por Ferreira (2006, p. 11), a
contaminac&do dos alimentos pode ter varias origens, do plantio ao consumidor, mas a sua
inadequada manipulacdo durante o processamento e a distribuicdo é uma das principais

causas de disseminagdo de enfermidades de origem alimentar.
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Deve-se levar em conta, que a microbiota do ser-humano geralmente esta
envolvida nos casos de surtos e intoxicagdo alimentar, pois a pele pode atuar como
reservatorio de microrganismos e quando ha falhas nas préaticas higiénico-sanitérias,
como a ma higienizacdo das méos, podem ser transmitidos por contato direto da pele ou
por meio de objetos e superficies. Price (1938) dividiu as bactérias isoladas das médos em
transitorias e residentes. A microbiota transitoria é aquela que coloniza a camada
superficial da pele por curto periodo de tempo, sendo composta em grande parte por
microrganimos gram-negativos e pode ser removida mecanicamente na lavagem das
mé&os com agua e sabdo. Porém, o problema esta na microbiota residente, a qual grande
parte sdo gram-positivos e estdo presentes nas camadas mais profundas da pele, possuindo
uma remocao mais dificil, assim aumentando as chances de contaminacdo cruzada por
meio desta (BRASIL, 2009).

De acordo com Silva et al. (2010) e Cunha (2007), conforme citado por Ponath et
al. (2016, p. 02), um exemplo bem comum €é o Staphylococcus aureus, que esta presente
na pele, mucosas e no trato respiratério, com prevaléncia de 35% a 40% na orofaringe e
10% a 35% na boca e saliva. Faz parte da microbiota normal de 30 a 50% da populacéo
mundial e suas cepas podem produzir enterotoxinas estafilocécicas, sendo responsavel
por Varios casos de intoxicacdo alimentar (ZOCCHE, 2008; CHAPAVAL et al., 2009).

Segundo a RDC publicada pela ANVISA, n° 216 de 15 de setembro de 2004 do
Ministério da Saude, que regula as boas praticas em servicos de alimentacdo, 0s
manipuladores devem adotar procedimentos que minimizem o risco de contaminacgdo dos
alimentos preparados por meio da antissepsia das méos e pelo uso de utensilios ou luvas
descartaveis (BRASIL, 2004).

O uso de luvas possui a finalidade de proteger as médos de microrganismos e evitar
gue entrem em contato com os alimentos ou outras superficies, porém, ainda assim podem
ocorrer contaminacdes. Tartler e Fortuna (2012) concluem que a qualidade higiénico-
sanitaria das méos dos manipuladores € insatisfatoria, pois 56,76% dos manipuladores
apresentam algum tipo de contaminagéo, seja por coliformes totais, termotolerantes ou
Escherichia coli, constando que uma das causas seria 0 uso inadequado das luvas, sendo
pelo tipo de luvas que sdo utilizadas ou pela frequéncia com que sdo trocadas.

Assim uma das desvantagens, é a falta de antimicrobianos nas superficies das
luvas, onde 0s microrganismos podem se aderir e crescer. As luvas com substancias
antibacterianas sdo um novo conceito, podendo prevenir a infeccdo cruzada através da

reducdo da superficie e contaminacdo (BADOR et al., 2015).
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As luvas utilizadas no estudo séo de nitrilo, com tecnologia antimicrobiana e por
meio de uma barreira ativa entre microrganismos e maos, fornecem protecdo contra as
InfeccBes Relacionadas a Assisténcia e Saude (IRAS). O ingrediente ativo da luva € um
fotosensibilizador que gera oxigénio singlete quando exposto a luz. Esta substancia oxida
a proteina e o lipidio das bactérias, levando-as a morte, sendo comprovadamente eficaz
contra Enterococcus faecalis, Enterococcus faecium, Enterococos resistentes a
vancomicina (VRE), Staphylococcus aureus resistente a meticilina (MRSA),
Staphylococcus aureus, Streptococcus pyogenes, Escherichia coli, Klebsilella
pneumoniae e Pseudomonas aeruginosa (MEDIX BRASIL, 2020).

Outras substancias tambeém sdo utilizadas com papel antimicrobiano nas
superficies das luvas, como é o caso do cloridrato de polihexametilenobenzuanida
(PHMB) (LEITGEB et al., 2013; BADOR et al., 2015), que destréi bactérias gram-
negativas, gram-positivas, leveduras, esporos, virus (HIV/HBV, Rota Virus), MRSA e
Pseudomonas, por meio de uma interacdo com os fosfolipidos da membrana celular dos
microorganismos, promovendo a perda de integridade da mesma e induzindo a
inviabilidade celular (SIQUEIRA et al., 2016; ELIAS et al., 2009); luvas de nitrilo
revestidas por eletrofiacdo com fibras ultrafinas de alcool polivinilico carregado com
quitosana trimetilada (VONGSETSKUL et al., 2015); gardine (solucdo de corante
antisséptico, feita a partir de verde brilhante e clorexidina) (REITZEL et al., 2009);
gendine (combinagdo de clorexidina e violeta genciana) (REITZEL et al., 2014). De
acordo com Tortora (2000), conforme citado por Zanatta e Rosing (2007, p. 03), a
clorexidina, que foi utilizada nos dois ultimos estudos, & um antisséptico muito utilizado
e possui amplo espectro de acdo, agindo em bactérias gram-positivas, gram-negativas,
fungos, leveduras e virus lipofilico. Em dosagens mais altas causa precipitacdo das
proteinas citoplasmaticas e consequente morte bacteriana, j& em doses mais baixas a
integridade da membrana é alterada, extravasando 0s componentes bacterianos de baixo
peso molecular (ZANATTA,; ROSING, 2007).

Ainda ha poucos estudos sobre o uso de luvas antimicrobianas e a maioria sao
realizados em ambientes hospitalares. Entdo é de suma importancia que haja mais
pesquisas a respeito desse assunto, principalmente em servicos alimentares, onde ha
muito contato direto do manipulador com os alimentos, pois assim pode-se possivelmente
evitar um numero téo recorrente de contaminacges e toxinfeccdes.

Uma vez comprovada a eficacia da luva estudada em ambientes hospitalares, o

presente estudo objetivou verificar como a mesma se comporta ao entrar em contato com
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alimentos, comparando o uso das luvas que contém antimicrobiano em sua superficie
externa, com luvas controles normais, as quais serdo usadas por funcionarios de servigos

de alimentacdo, ap0s realizarem suas respectivas atividades.

2 METODOLOGIA

Inicialmente houve uma conversa com os envolvidos explicando a importancia da
Pesquisa e objetivos elencados, seguido do procedimento e riscos recorrentes da coleta
de amostras. Em seguida, os manipuladores foram convidados a participar da pesquisa,
mediante a entrega de termo de consentimento, que corrobora a livre espontanea decisao
de participacdo da pesquisa, apds leitura, e aceitacdo, foram realizadas as instrugdes para
o procedimento de coleta. A pesquisa somente foi iniciada apos a aprovacao pelo Comité
de Etica em Pesquisa com Seres Humanos-FAG CAAE 31010620.8.0000.5219.

As amostras foram coletadas em locais de manipulacdo de alimentos, durante o
funcionamento do estabelecimento localizado na cidade de Cascavel-PR. Cada
funcionario usou um par de luvas de nitrilo normais (luvas controle) por um determinado
periodo de tempo durante a preparacdo dos alimentos e logo ap6s o uso, antes de tocar
em qualquer outra superficie, utilizaram-se dois métodos para deteccdo da carga
microbiana.

Primeiramente, foi utilizado um lumindmetro 3M™Clean-Trace™ (com
certificacdo AOAC N°041901). O swab do lumindmetro foi friccionado por toda a palma
da mdo e entre os dedos dos manipuladores, inserido no aparelho, o qual determinou os
resultados imediatamente em RLUS.

Em sequéncia, um swab esterilizado também foi friccionado por toda palma da
mé&o e entre os dedos dos manipuladores, transferido para dentro de um tubo de ensaio
contendo agua peptonada 0,1% (VEECK et al., 2018; APHA, 2001).

Apds, 0 mesmo procedimento foi realizado com o manipulador utilizando luvas
de nitrilo contendo substéncia antimicrobiana e realizando a mesma funcao no servigo de
alimentacéo.

Apbs a coleta, os tubos foram transportados ao Laboratério de Controle
Microbiolégico de Agua, Alimentos e Medicamentos, da UNIOESTE e foram realizadas
as diluicdes (sem diluicdo; 10; 102). Em seguida, realizou-se o método padrdo de
contagem em placas. A partir de cada diluicdo, foi transferido 0,1mL da amostra para
placas de petri contendo o meio de cultura Agar Padrdo de Contagem (PCA), pelo método

de superficie. As placas foram incubadas em estufa a uma temperatura de 37°C, sob
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condicdes aerobicas por 48h. Foram observados e anotados o nimero de Unidades
Formadoras de Colénias (UFC), caracteristica da colonia e resultado da coloracdo de
Gram (BRASIL, 2003; APHA 2001).

Todos os procedimentos foram realizados com luvas do mesmo material (nitrilo),

da mesma industria e da marca Medix Brasil.

3 RESULTADOS
Na tabela 1, encontram-se os resultados da Contagem Padrdo em Placas das
amostras, com utilizacdo das luvas controle e antimicrobiana, nos diferentes pontos de

coleta.

Tabela 1: Resultados da Contagem Padrdo em Placas.

Luva controle (UFC/méao) Luva Antimicrobiana
(UFC/méo)
Pizzaria (massa) >6,5x10° 7,14x10"
Pizzaria (recheio) 7.9x10° 7.9x10°
Japonés (peixe cru) 1,81x10" 1,26x10"
Self-service (salada) 1,0x10° 1,0x102
Self-service (quentes) 5,0x102 1,0x103
Self-service (carnes) 1,9x103 3,0x102

Ao comparar a carga microbiana das luvas pelo método de Contagem Padrdo em
Placas, na pizzaria foram usadas as amostras com diluicdo 10 e com o uso da luva
antimicrobiana houve uma diminuicdo na massa de 89% e no recheio 0os nlimeros se
mantiveram iguais. No restaurante japonés ao manipular o peixe cru, foram usadas as
amostras sem diluicdo e ap0s o uso da luva antimicrobiana houve uma reducéo de 30,4%.
No restaurante self-service foram usadas as amostras com diluicdo 10 e houve uma
reducdo nas saladas de 90%, nas carnes uma reducao de 84,2% e nos quentes um aumento
de 50%.

Na tabela 2 estdo dispostos 0s resultados obtidos pelo teste do luminémetro na

pizzaria e no restaurante japonés, com utilizagdo das luvas controle e antimicrobiana.

Tabela 2: Resultados do Teste pelo Lumindmetro.

Luva controle (RLUs) Luva Antimicrobiana (RLUs)
Pizzaria (massa) 9285 8005
Pizzaria (recheio) 1257 141
Japonés (peixe cru) 2959 908
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Pelo método do lumindémetro, ao se comparar a carga microbiana entre as duas
luvas, na pizzaria com o uso da luva antimicrobiana houve uma reducdo na massa de
13,8% e no recheio de 88,8%. No restaurante japonés apds o uso da luva antimicrobiana
houve uma reducéo de 69,3%.

Posteriormente, foi realizada a técnica de Gram para as amostras da pizzaria e do
restaurante self-service.

Na pizzaria, apos fazer laminas de diferentes colnias e visualizagdo no
microscopio, observou-se de modo geral nas amostras da luva antimicrobiana cocos
gram-positivos (em cachos e cadeias), cocos gram-negativos, bacilos gram-positivos,
bacilos gram-negativos e diplococos gram-positivos. Nas amostras da luva controle foram
encontrados cocos gram-positivos (em cachos, cadeia e agrupados), cocos gram-
negativos, bacilos gram-negativos, bacilos gram-positivos, diplococos gram-positivos,
cocobacilos gram-negativo e leveduras.

No restaurante self-service, foram encontrados nas amostras da luva
antimicrobiana cocos gram-positivos (em cachos e cadeias), cocos gram-negativos,
bacilos gram-positivos e bacilos gram-negativos. Com as amostras da luva controle foram
observados cocos gram-positivos (em cachos, cadeias, em pares e agrupados), cocos
gram-negativos, bacilos gram-positivos e bacilos gram-negativos.

Dessa forma, foi possivel observar que mesmo a luva antimicrobiana tendo
reduzido o nimero de microrganismos, ndo houve mudanca em rela¢do as morfologias,

pois praticamente as mesmas se mantiveram em ambas as luvas.

4 DISCUSSAO

Ao avaliar os resultados deste estudo, comprova-se que a luva antimicrobiana
apresentou eficacia ao se comparar com a luva controle, pois houve uma diminuicéo nos
nameros de colbnias bacterianas. Como alguns estudos ja demonstram (BADOR et al.,
2015; REITZEL et al., 2009; REITZEL et al., 2014), esse tipo de luva é eficaz em
ambientes hospitalares, e a partir desta pesquisa, pode-se considerar um provavel papel
importante na area de alimentos também, como industrias ou em servicos de alimentacéo,
de tal forma que se pode evitar ou diminuir o numero de contaminagdes cruzadas e assim
possiveis doencas, as quais poderiam ocorrer através da transferéncia de patdgenos para
o alimento, garantindo um ambiente mais higiénico e saudavel para os consumidores e
para 0s proprios manipuladores, sobretudo mantendo a integridade e qualidade dos

alimentos fornecidos pelo estabelecimento.
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De acordo com um estudo que utilizou luvas de latex, nitrilo e luvas reutilizaveis
de latex, foram impregnadas com gardine (solucdo de corante antisséptico, feita a partir
da combinagé&o de verde brilhante e clorexidina) e testadas contra MRSA, VRE, MDR-E.
coli, MDR-Acinetobacter baumannii e C. ablicans. Os microrganismos foram inoculados
em pedacos das luvas de um cm? e depositados sobre o agar Muller Hinton com 5% de
agar sangue de ovelha. No geral, os resultados desse estudo demonstram que as luvas
revestidas de latex e nitrilo sdo altamente eficazes na reducdo significativa da
contaminacdo patogénica, pois em comparacdo com as luvas controles, as luvas
revestidas foram superiores em termos de eficacia antimicrobiana. Dessa forma, foi
possivel concluir que essas luvas podem ser Gteis na inddstria de alimentos ou ambiente
clinico (REITZEL et al., 2009).

Em outro estudo com enfoque parecido, o objetivo foi avaliar o potencial de luvas
descartaveis com revestimento antimicrobiano na eliminacdo de patégenos, quando em
contato com superficies. Filmes de 4cm? foram expostos a 1,0X10® UFC de diversos tipos
de bactérias gram-negativas, gram-positivos e leveduras, posteriormente a atividade foi
bloqueada por submersdo em caldo neutralizante e a cultura foi recuperada e diluida para
que pudesse fazer uma quantificacdo. Por fim, demonstrou-se uma reducéo significativa
de todos os microrganismos, de pelo menos > 5 logl0 para bactérias patogénicas
(REITZEL et al., 2014).

Ao investigar a eficacia de luvas descartaveis revestidas com Gendine (substancia
antimicrobiana) contra um amplo espectro de microrganismos Gram-positivos
multidroga resistentes (MDR), organismos Gram-negativos resistentes aos
carbapenémicos e MDR e leveduras, concluiu-se que a substancia foi altamente eficaz,
causando a morte completa de todos os organismos em 1 minuto (REITZEL et al., 2015)

Outra pesquisa observada comparou a eficicia de luvas de nitrilo, que foram
revestidas com o antimicrobiano PHMB, com luvas controles normais, ap0s cuidados
com pacientes em uma UTI. Apés o uso das luvas, os profissionais de saude pressionaram
as pontas dos dedos sobre placas com meio de cultura, que foram incubadas. A partir dos
testes, verificou-se que 100% das luvas controle tiveram culturas positivas em
comparagdo com 43% das luvas antibacterianas. Com exce¢do de “trocar
lengol/paciente”, todas as demais atividades avaliadas mostraram diferencga significativa
na media geral, com dimiunicéo de UFC das luvas antimicrobianas (BADOR et al., 2015).

No entanto, usar luvas para realizacdo das atividades ndo significa que ndo ha mais

0 risco de transmissdo de microrganismos, 0os manipuladores devem estar atentos no
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momento de retira-las, para que ndo haja o contato da pele com a superficie da luva
contaminada, expondo assim a pessoa aos possiveis patdgenos. Também a troca das
mesmas deve ser frequente (BRASIL, Agencia Nacional de Vigilancia Sanitéaria, 2016).

Deve-se considerar que a microbiota das méaos também sao responsaveis por casos
de intoxicacao alimentar quando ha falhas nas praticas higiénico-sanitarias. Atraves de
uma pesquisa foi possivel demonstrar que o uso de uma luva antibacteriana revestida com
digluconato de clorexidina suprimiu a flora residente das méaos por um periodo de 3 horas
(SUCHOMEL et al., 2018).

De acordo com estudos, observa-se que 0s manipuladores de alimentos néo
possuem conhecimento completo e adequado sobre as boas praticas de manipulacdo, o
que é muito importante, pois 0s mesmos sdo fontes de micro-organismos patogénicos,
relacionando assim com as doencas de origem alimentar (PAGOTTO et al., 2018).
Segundo o autor a higiene das maos esta entre 0s maiores percentuais de erro observados
no estudo.

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) descreve que os manipuladores sdo
responsaveis por até 26% dos surtos de infec¢bes bacterianas transmitidas por alimentos.
Mesmo manipuladores saudaveis abrigam bactérias patogénicas que podem contaminar
os alimentos no momento da manipulacdo (ANDRADE et al., 2003)

Um estudo que avaliou as mé&os de manipuladores de alimentos em creches da
cidade de Juazeiro do Norte, concluiu que em todas as maos houve crescimento de
microrganismos, o que demonstra baixas condi¢6es de higiene no momento da preparacao
dos alimentos e ao questionar os manipuladores sobre o uso de EPI’s, nenhum fazia o uso
(OLIVEIRA; GONGALVEZ, 2015) Outro estudo semelhante mostrou que durante a
producdo de alimentos, apenas 15% dos manipuladores faziam o uso de luvas
(CARDOSO et al., 2005)

Observou-se outro estudo que objetivou avaliar as razdes de nao adesdo aos EPIs
e avaliar o nivel de conhecimento sobre a importancia do seu uso por manipuladores de
alimentos de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), o qual demonstrou que as
luvas descartaveis sdo utilizadas por grande parte dos manipuladores, porém, s6 é
essencial nos casos de manipulacdo de alimentos prontos para 0 consumo ou que ja foram
cozidos e na manipulacdo de folhas e legumes usados em saladas, que ja foram
adequadamente higienizados para evitar a recontaminacao. Concluiu-se também que os

manipuladores estdo cientes sobre a importancia de utilizar os EPIs, mas ainda assim ha
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duvidas em relacdo a sua utilizacdo, quando e como utilizar cada equipamento
(TIBURCIO et al., 2020).

Quando ndo se tem uma manipulacdo correta, as bactérias sdo os principais
microrganismos causadores de contaminacdo em alimentos (VIVIANI et al., 2020).
Dessa forma, a pouca adesdo as condutas preventivas pode levar a consequéncias
negativas. E importante considerar que essas falhas decorrem da falta de conhecimento e
orientacdo, sendo assim é imprescindivel que cada servico de alimentacdo capacite seus
funcionarios, para que adquiram praticas e habitos higiénico-sanitarios corretos e que 0
empregador adote medidas de prevencao, como a disponibilizacdo de EPIs de qualidade,
minimizando assim as chances de acidentes de contaminacgéo (SILVA et al., 2020).

Pesquisadores aplicaram um treinamento sobre as boas praticas de fabricacdo
(BPF’s) em manipuladores de um restaurante universitario da FURG e antes e depois do
treinamento foi empregado um questionario para verificar o conhecimento sobre o
assunto. Os resultados demonstraram que todos 0s grupos estudados aumentaram o
percentual de acertos nos exercicios propostos apos a capacitagdo dos funcionarios,
apresentando assim resultados satisfatorios (superior a 60%). Dessa forma, pode-se
concluir que é fundamental realizar treinamentos frequentes e de forma efetiva para
atualizagdo das BPF’s, sendo que muitos servi¢os de alimentacdo possuem rotatividade
de colaboradores e uma parte acaba sem ter acesso as informac6es necessarias (LOPES
et al., 2020).

Vale ressaltar que mesmo com o resultado positivo, houve varios interferentes ao
se realizar a pesquisa: diferentes alimentos foram manipulados, obtendo diferentes tipos
de microrganismos; mudanca no tempo de utilizacdo das luvas de um local para o outro;
houve casos em que ao usar o primeiro tipo de luva, o fluxo de trabalho foi menor, assim
menor exposi¢cdo aos alimentos e consequentemente aos microrganismos, sendo que com
a segunda luva teve mais exposicao.

E relevante enfatizar que possuem poucos estudos sobre o uso dessas luvas,
principalmente na area de alimentos, entdo € preciso que mais pesquisas sejam realizadas,
pois se pode ver o qudo essencial € a diminuicdo de contaminantes durante a manipulacao
dos alimentos e como a utilizacdo de uma luva antibacteriana é uma étima alternativa,
agindo como uma barreira e diminuindo o nimero de patégenos em pouco tempo. Com
a diminuicdo das toxinfeccOes, que € muito recorrente atualmente em servicgos
alimentares, o ambiente de trabalho se torna mais seguro para quem manipula e

consequentemente para quem consome.

Brazilian Journal of Health Review, Curitiba, v.4, n.2, p. 7397-7411, mar./apr. 2021



Brazilian Journal of Health Review
ISSN: 2595-6825

7407

5 CONCLUSAO

Os resultados deste estudo indicam que a luva antimicrobiana foi eficaz, pois tanto
na contagem padréo em placas, como pelo teste do lumindmetro, reduziu o numero de
microrganismos quando comparado com as luvas controles, as quais ndo possuiam a
substancia antimicrobiana em sua superficie. Sendo assim, a utilizacao da luva é relevante
tanto para o ambiente hospitalar, como para industria e servi¢os de alimentacdo, sendo
uma alternativa para prevenir a propagacao de patégenos. No entanto, novos estudos
devem ser conduzidos a respeito desse assunto, para que se afirme cada vez mais a
eficacia desse tipo de luva e para que possam ser aderidas com maior frequéncia, ndo s
na area da salde, mas também em indlstrias, restaurantes e outros servicos de

alimentacéo.
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