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RESUMO

A mudanga nos padrdes da popu-
lagdo em relagdo ao cotidiano leva
a questdo sanitaria a um patamar
elevado. Grande parte das pessoas
realiza suas refeigdoes fora de casa,
aumentando os surtos de doengas
transmitidas por alimentos (DTA).
Buscou-se, entdo, avaliar o uso do
sanitizante Brometo de Lauril Di-
metil Benzil Amoénio 10% em dife-
rentes superficies (liquidificador in-
dustrial de inox, leiteira elétrica de
inox e bancada para processamento
de carne de inox) e sua influéncia
na contagem padrao de mesofilos
aerébios estritos e facultativos via-
veis (CPM) e no niimero mais pro-
vavel de coliformes termotolerantes
(NMP), ao longo do tempo. Para isto
foram divididos em trés grupos por
superficie: hora 1 — 10 minutos apds
a aplicagdo do sanitizante, hora 4 e
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hora 8 — quatro e oito horas apds a
sanitizagdo, respectivamente. A dife-
renca entre as médias foi determina-
da por meio do programa estatistico
SAS, pela utilizagao do proc glm e o
teste de tukey. As amostras do liqui-
dificador e da leiteira elétrica se por-
taram da mesma forma, ndo apresen-
tando diferenca ao longo do tempo
com relagdo a CPM e NMP de coli-
formes termotolerantes (Liquidifica-
dor: 2,27+ 1,93; 1,3+ 0,61 e 1,27+
0,64 e Leiteira: 3,93+ 5,25; 1,27+
0,64 ¢ 1,97+ 1,05; e Liquidificador:
1,2+1,56 ao longo do tempo e Leitei-
ra: 1,34+1,45; 1,2+1,56 e 1,2+1,56;
respectivamente). Enquanto que a
bancada de processamento de carne
de inox apresentou diferenca entre
as médias ao longo do periodo es-
tabelecido para a CPM e NMP de
coliformes (1,3+ 0,61; 5,97+ 6,28 ¢
37,63+ 62,67; e 1,2+1,56; 1,22+1,54
e 1,2+1,56; respectivamente). Com
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isso, pode-se concluir que a banca-
da de inox apesar de apresentar au-
mento na quantidade de UFC/mL de
CPM ainda mantém sua protegdo a
niveis seguros.

Palavras-chave: Contaminacdo.
Mesofilos. Sanitizante.
Termotolerantes.

ABSTRACT

The change standard of population
in relation to the everyday health is-
sues leads to a high level. As most
people place their meals in the street
and disease outbreaks, food poison-
ing the villain. The objective was
evaluate the use of sanitizer bromide
lauryl dimethyl benzyl ammonium
10% on different surfaces (stainless
steel industrial blender, milk electri-
cal steel and stall for meat processing
and stainless steel) and its influence
on the count of mesophilic aerobic
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strict standard and optional viable
(CMS) and most probable number
of fecal coliform (NPM), over time,
them were divided: hours 1 — to 10
minutes after application of sanitizer,
4 and 8 hours — four and eight hours
after sanitization, respectively. The
difference between means was deter-
mined using the statistical program
SAS by using PROC GLM and Tukey
test. Samples of the electrical milk
industrial blender and behaved the
same way, with no significant differ-
ence over time (Blender: 2.27+ 1.93,
1.3+ 0.61 and 1.27+0.64 and Electri-
cal milk: 3.93+ 5.25, 1.27+ 0.64 and
1.97+ 1.05, and Blender: 1.2+1.56
over time and FElectrical milk:
1.34+1.45, 1.2+1.56 and 1.2+1.56,
respectively). While the bench meat
processing stainless steel showed a
difference between the averages over
period specified, for CMS and NPM
(1.3+ 0.61, 5.97+ 6.28 and 37.63+
62.67, and 1.2€1.56, 1.22+1.54 and
1.2£1.56, respectively). Thus, the
stainless steel bench despite showing
an increase in the number of CFU/
mL of CMS steel holds its protection
to safe levels.
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INTRODUGAO

qualidade sanitaria do

alimento depende do con-

trole sobre fatores quimi-

cos, fisicos e biologicos,
que influenciam as etapas da cadeia
alimentar, da producdo primaria ao
consumo (JACULI, 2009). Dentre
as superficies usadas para o proces-
samento dos alimentos estdo: o ago
inoxidavel, polietileno, polipropile-
no, marmore, madeira, vidro, entre
outros. Todas permitem o cresci-
mento microbiano, podendo originar
a adesdo microbiana e formacdo de
biofilmes (ANDRADE, 2008), mas

a transferéncia de bactérias de uma
superficie a outra depende do tipo de
bactéria, das superficies envolvidas
(RUSIN et al., 2002), do tempo de
contato (SCOTT; BLOOMEFIELD,
1990) e dos niveis de umidade (SAT-
TAR et al., 2001).

Além disso, a aplicag@o de proces-
sos de limpeza e desinfec¢do auxilia
na remog¢do e/ou controle da conta-
minagdo das superficies (MOSTEL-
LER et al,, 1993 e LELIEVELD et
al., 2005). Tais processos de sanitiza-
¢do primeiramente tendem a reduzir a
populagdo pela ag¢do da limpeza com
o uso do sanitizante, posteriormente,
reduzir a viabilidade da populagdo
residual (SILVA, 2007). Assim, o ob-
jetivo geral da sanitizagdo € prevenir
o crescimento bacteriano durante o
periodo interprocesso (ZOTTOLA;
SASSAHARA, 1994).

Os equipamentos e superficie
avaliados neste trabalho sdo ampla-
mente utilizados no preparo das re-
feicdes e estdo dentre os que mais
acumulam contaminagdes, sendo
responsaveis por 16% dos surtos de
Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) (ANDRADE et al., 2003). A
higienizacao adequada dos utensilios
e das superficies garante o controle
microbiologico, evitando assim as
DTA (SILVA, 2007).

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na co-
zinha industrial da Brigada de Ope-
racdes Especiais em Goiania, GO,
onde se avaliou a eficacia do Brome-
to de Lauril Dimetil Benzil Amonio
10% na sanitiza¢do de superficies e
equipamentos empregados em cozi-
nha industrial.

A cozinha em estudo produz um
volume de aproximadamente 3500
refei¢des/dia, com funcionamento
integral durante os 365 dias do ano,
produzindo quatro tipos de refeicdes:
desjejum, almogo, jantar e ceia, com-
postas por cardapios diversificados.
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Foi avaliada a qualidade da higie-
nizagdo de uma leiteira elétrica de
inox, um liquidificador industrial
de inox utilizado para processar ali-
mentos diversos ¢ uma bancada de
inox utilizada para o manuseio de
carnes. As analises foram feitas por
meio da coleta de amostras utilizan-
do a técnica de swab de arrasto (SIL-
VA, 2007). A colheita do material
nos equipamentos foi realizada na
ordem em que estdo citados acima
utilizando um modelo demarcador
de 15cm x 15cm. Os equipamentos
foram devidamente identificados
com placas impermeabilizadas e,
para cada equipamento, foram feitos
trés ciclos completos de colheita.

Os indicadores microbiologicos
utilizados foram: contagem padrao
de micro-organismos mesofilos
aerobios estritos e facultativos vi-
aveis (CPM) e numero mais pro-
vavel (NPM) de coliformes ter-
motolerantes. O material coletado
foi mantido sob refrigeracdo, em
caixa isotérmica e encaminhado ao
Centro de Pesquisa em Alimentos
da Universidade Federal de Goiés,
Campus II Samambaia, Goiania-
-GO. As diferencgas das amostras ao
longo do periodo de avaliacdo fo-
ram mensuradas de acordo com o
modelo de analise para dados nao
balanceados (PROC GLM — SAS
software) e para comparar as mé-
dias nos diferentes grupos utilizou-
-se o Teste de Tukey.

Para avaliar a eficiéncia do
Brometo de Lauril Dimetil Ben-
zil Amonio 10%, os equipamentos
avaliados foram devidamente lava-
dos conforme a rotina empregada
na cozinha e, posteriormente, sani-
tizados com o produto. Colheu-se o
material 10 minutos, quatro e oito
horas apos a aplicagdo de Brometo
de Lauril Dimetil Benzil Amonio
10%. Importante salientar que nes-
te intervalo de tempo, os equipa-
mentos utilizados no experimento
foram preservados e identificados
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Figura 1- Influencia do Brometo de Lauril Dimetil Benzil Amdnio 10% em relagdo ao

tempo na Contagem Padrdo de Mesofilos (CPM) e Namero Mais Provavel de Coliformes
Termotolerantes (NMP). A — Liquidificador; B — Leiteira elétrica. Letras diferentes entre os

tratamentos (p < 0.05).
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com o intuito de evitar a possibili-
dade de contaminagdo cruzada nos
intervalos.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Ao analisar-se a acdo do Brome-
to de Lauril Dimetil Benzil Amdnio
10% ao longo do tempo nas diferen-
tes superficies, observou-se que o
NMP de termotolerantes nao apre-
sentou diferenca com o passar do
tempo (Liquidificador: 1,2+1,56 ao
longo do tempo; Leiteira: 1,34+1,45;
1,2+£1,56 e 1,2+1,56 e Bancada de
mox de carne: 1,2+1,56; 1,22+1,54 ¢
1,2+1,56). Porém, quando avaliou-se
a CPM, este mostrou uma varia¢do no
grupo 8 horas na bancada de inox para
processamento de carnes, fato este
que ndo ocorreu nas demais superfi-
cies (Liquidificador: 2,27+ 1,93; 1,3+
0,61 ¢ 1,27+ 0,64; Leiteira: 3,93+ 5,25;
1,27+ 0,64 ¢ 1,97+ 1,05 e Bancada de
mox de carne: 1,3+ 0,61; 5,97+ 6,28 ¢
37,63+ 62,67) (Figura 1 e Figura 2.).
Segundo Andrade (2008), a eficiéncia
do sanitizante pode ser influenciada
pela natureza e tipo de superficie tra-
tada, a concentracdo e natureza do
residuo, o tipo de microbiota e a con-
centracdo, e o periodo de contato do
sanitizante com a superficie. Segundo
Santos et al (2000), o brometo de lauril
dimetil benzil amoénio 10% pode ser
usado como alternativa para a desin-
feccdo de superficies e equipamentos
hospitalares, concordando com os re-
sultados obtidos na pesquisa.

Nao se observou quantidade su-
ficiente de UFC/mL para que ocor-
ra um processo de adesdo, ja que o
maior valor observado foi no grupo
que nao foi utilizado sanitizante, sen-
do de 1,9 x 10> UFC/mL para con-
tagem padrdao de mesofilos aerdbios
estritos e facultativos viaveis, uma
vez que para Andrade (2008), é ne-
cessario entre 10*e 10° UFC/mL para
que ocorra o processo. Como nao
ha uma legislagdo especifica para
determinar o maximo de bactérias
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em equipamentos e utensilios, Silva
(2007) determinou que até 50 UFC/
cm? e auséncia de coliformes fecais
e de patogénicos, ¢ satisfatorio; e
valores acima de 50 UFC/cm? e/ou
presenca de coliformes fecais e/ou
de patogénicos, ¢ insatisfatorio.

CONCLUSAO

Conclui-se que o brometo de lauril
dimetil benzil amoénio mantém o con-
trole de aerdbios estritos e facultativos
viaveis e coliformes termotolerantes
ao longo do tempo de oito horas na su-
perficie do liquidificador industrial de
inox e da leiteira elétrica de inox, po-
rém isto ndo foi evidenciado na banca-
da de processamento de carne de inox,
a qual apresentou aumento na quanti-
dade de UFC/mL de mesofilos na oita-
va hora apo6s aplicacdo do sanitizante.

Mesmo mantendo os niveis de me-
sofilos e termotolerantes, o brometo de
lauril dimetil benzil aménio ndo apre-
sentou resultados satisfatorios para
contagem de termotolerantes, pois
apresentou média superior a zero, en-
quanto que a quantidade de mesofilos
foi satisfatoria.
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MEDICOS SEM FRONTEIRAS: 0 RESSURGIMENTO DA TUBERCULOSE.

Num tempo quase erradicada, o mundo vem perdendo as batalhas contra a tuberculose humana. Segundo Médi-
cos sem Fronteiras, a doenga mata, atualmente, 1,7 milhdo de pessoas por ano, sendo considerada emergéncia glo-
bal de saude. Pode ser prevenida, tratada e curada e, ndo obstante, tira a vida de uma pessoa a cada 18 segundos.

0 tratamento, quando ndo ha complicagdes, leva no minimo seis meses. O paciente tem que seguir rigoro-
samente as prescricdes e ndo parar de tomar os medicamentos. Muitas pessoas sentem-se melhor ap6s algum
tempo e interrompem a medicacdo. Essa é a principal causa do desenvolvimento das formas resistentes, que sao

muito mais dificeis e caras de tratar.

E preciso rapidez na adogdo de medidas capazes de combater a tuberculose, como dar apoio técnico e orientacéo
aos governos para iniciar a oferta de tratamento as pessoas que precisam. E as companhias farmacéuticas devem
permitir acesso amplo, e em tempo habil, a seus medicamentos mais modernos e eficazes, registrar seus produtos
de forma rapida, especialmente em paises onde foram conduzidos ensaios clinicos e naqueles com altas taxas de
tuberculose, além de aplicar politicas justas e transparentes de precgo, registro e licenciamento, particularmente
para paises de média e baixa renda. Em 2018, pela primeira vez, os lideres mundiais se encontrardao em uma reu-
nido especial de alto escaldo das Nagoes Unidas para discutir a tuberculose e as etapas necessarias para enfrentar
esta emergéncia global de satde. (Jornal da USP, maio/2018).
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