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Resumo

Falhas no processo produtivo de refeicoes podem ocasionar surtos de Doencas de
Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), sendo as maos de manipuladores de
alimentos importantes veiculos de contaminagao bacteriana. O objetivo deste estudo
foi realizar uma revisao sistematica de literatura para verificar quais fatores de risco
tém sido mais frequentemente associados a contaminacdao bacteriana de maos de
manipuladores de alimentos. Foram utilizados estudos publicados entre os anos de
2013 e 2023, consultados através da base de dados Google Académico, com a
utilizacao das seguintes palavras-chave: risk factor, hand contamination e food
handlers. Seis estudos apontaram experiéncia profissional, idade, condi¢des de higiene
de uniformes, higienizacago de maos, uso adequado de luvas, escolaridade,
comprimento das unhas, pais de origem e fungdes exercidas por esses trabalhadores
como fatores de risco para a contaminacdo de maos. Além dos fatores de risco
apresentados, ficou evidenciada a importancia da higienizacao adequada das maos de
manipuladores de alimentos como estratégia fundamental para evitar que as maos
desses trabalhadores sejam fontes de contaminagao bacteriana.

Palavras-chave: fatores de risco; maos; manipulacao de alimentos; contaminagao

de alimentos.
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1. INTRODUGAO

As Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) sao sindromes causadas
pela ingestdo de alimentos ou dgua contaminados. Essa contaminacao pode se dar por
bactérias, virus, parasitas ou ainda por substancias quimicas, podendo causar sintomas
como anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia, acompanhada ou ndo de febre
(BRASIL, 2023; WHO, 2022).

As maos dos manipuladores de alimentos podem ser veiculos desse tipo de
contaminacdo em consequéncia de falhas na sua higienizacao ap6s a manipulagao de
um alimento cru e subsequente manuseio de um pronto para o consumo, e pelo
contato com equipamentos e utensilios contaminados (CDC, 2014).

A Organizacao Mundial da Salde (OMS) orienta que os manipuladores de
alimentos devem manter uma boa higiene pessoal, incluindo a lavagem regular de
maos, principalmente nas seguintes situacdes: no inicio das atividades de manipulacao
de alimentos; ao retornar ao trabalho apds os intervalos; imediatamente apds usar o
banheiro e depois de manusear qualquer material contaminado, como residuos ou
alimentos crus e nao processados (WHO, 2020).

O objetivo deste estudo foi avaliar quais foram os principais fatores de risco
associados a contaminagdao de maos de manipuladores de alimentos em diferentes

servigos de alimentagao.

2. MATERIAL E METODOS

O presente estudo trata-se de uma revisao sistematica de literatura. Foi

consultada a base de dados Google Académico com a utilizagdo das seguintes palavras-
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textos publicados entre os anos de 2013 e 2023, em qualquer idioma e qualquer tipo
de publicagdo, com excecao das citacdes. Apds a primeira etapa de busca, os artigos
encontrados foram selecionados empregando-se os seguintes critérios: 1°: titulo, 2°:
resumo e 39: texto completo. Cada etapa foi feita com a avaliacao da adequacao ao
tema de pesquisa proposto, ou seja, que esses autores tivessem realizado analise
microbiolégica de maos, relacionando-a aos fatores de risco para a contaminagdo de

maos e que os estudos fossem realizados em servicos de alimentagao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

ApoOs a aplicacao do primeiro critério de selecao de artigos, 30 artigos foram
selecionados. Com a aplicagdo do segundo critério, 18 publicacdes foram filtradas e,
posteriormente, lidas na integra, chegando-se a um total de seis artigos selecionados,
sendo uma monografia (Tabela 1). Os livros foram excluidos. Da monografia, apenas

o artigo 2 foi utilizado. Finalmente, fizeram parte do estudo seis artigos (Tabela 2).

Tabela 1. Distribuicao dos artigos encontrados

Critérios de refinamento Artigos selecionados
Titulo 30
Resumo 18
Texto completo 6
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Tabela 2. Publicagdes utilizadas neste estudo

Titulo Referéncia
Assefa et al., 2015

Contamination of Bacteria and Associated Factors Among Food
Handlers Working in the Student Cafeterias of Jimma
University Main Campus, Jimma, South West Ethiopia

Ineffective Hand Washing and the Contamination of Monaghan et al., 2016

Carrots After Using a Field Latrine

Hand Contamination Among Food Handlers Allam et al., 2016

Microorganisms as an Indicator of Hygiene Status Among Woh et al., 2017

Migrant Food Handlers in Peninsular Malaysia

Boas Praticas em Servicos de Alimentacdo de Escolas Publicas Vitoria, 2017

e CondicOes Higienicossanitarias das Maos dos Manipuladores

Hand Contamination Among Food Handlers: A Study on the Sharma, 2021

Assessment of Food Handlers in Canteen of Various Hospitals

in Solapur City, Maharashtra

Microrganismos mais prevalentes nas maos de manipuladores de alimentos

A Organizacao Mundial da Saude e o Ministério da Saude apontam alguns dos
mais comuns microrganismos patogénicos de origem alimentar envolvidos em surtos
de DTHA (BRASIL, 2023; WHO, 2022). Estima-se que mundialmente 600 milhdes de
pessoas adoecem apds consumirem alimentos contaminados e 420 mil morrem a cada
ano, sendo a Salmonella, Campylobacter e a Escherichia coli enterohemorragica os
microrganismos mais relacionados nesses casos (WHO, 2022).

No Brasil, de 2013 a 2022, ocorreram 6.523 surtos de DTHA, com 112 dbitos.
Dentre esses, 0s agentes etioldgicos mais envolvidos foram Escherichia coli (32,3%),
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Norovirus (6,2%), rotavirus (4,6%), dentre outros (BRASIL, 2023).

Esses dados relacionam-se aos resultados apresentados neste estudo, em que
E. coli e S. aureus foram descritos como as espécies bacterianas mais presentes nas
maos dos manipuladores de alimentos de servigos de alimentagao, entre os anos de
2013 e 2023, enfatizando a importancia da manutencdo das Boas Praticas de Higiene
(BPH) por esses colaboradores (FDA, 2020).

No Brasil, por exemplo, foi publicado um estudo que realizou analise
microbioldgica das maos de manipuladores de lanches de rua, no municipio de
Caruaru, sendo encontrados coliformes totais, £. coli e S. aureus (Silva & Santos &
Viana, 2020).

Esses microrganismos também foram encontrados por Alves e colaboradores
(2021) ao realizarem analise microbioldgica das maos de manipuladores de alimentos
em diferentes unidades de alimentacao em Portugal. Das 471 amostras coletadas,
26,8% foram classificadas como insatisfatdrias devido a presenca de E. coli, S. aureus
e/ou coliformes totais e termotolerantes.

E. coli faz parte da microbiota normal do intestino dos seres humanos e de
outros animais de sangue quente (Woh et al., 2017). No entanto, ingerir alimentos ou
agua contaminados por cepas patogénicas desse microrganismo podem causar severas
doengas gastrointestinais (Vitoria, 2017). Manipuladores de alimentos podem ser
fontes de contaminagdo quando ndo higienizam as maos de maneira adequada apds
0 uso do banheiro, por exemplo, podendo ocasionar surtos de DTHA (FDA, 2019a;

Gould et al., 2013).
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respiratdrio superior ou mesmo da pele de pessoas saudaveis (FSANZ, 2022). Todavia,
as toxinas produzidas por esse microrganismo podem causar toxinfeccao a partir do
consumo de alimentos contaminados durante o seu processamento, por contato
humano ou através do contato com superficies contaminadas (FDA, 2019b).

Os manipuladores de alimentos sdo considerados a principal fonte de
contaminacao de S. aureus e os controles na manipulagao de alimentos devem incluir:
prevencao de contato desnecessario com alimentos, uso de luvas, pingas ou outros
utensilios para manusear alimentos, lavagem das mdos sempre que houver
possibilidade de contato direto com alimentos, evitar espirrar, tossir ou soprar sobre

alimentos ou superficies de contato com alimentos (FSANZ, 2022).

Principais fatores de risco para contaminacao de maos

Entre os anos de 2013 e 2023 foram publicados seis estudos que analisaram os
fatores de risco associados a contaminacao de maos de manipuladores de alimentos.
Diversas variaveis foram levadas em consideracdao nesses trabalhos, sendo elas:
fatores sociodemograficos (Assefa et al., 2015; Allam et al., 2016), pais de origem dos
individuos (Woh et al., 2017), faixa etaria, género (Assefa et al., 2015; Allam et al.,
2016; Woh et al., 2017; Sharma et al., 2021), grau de escolaridade (Allam et al., 2016;
Woh et al., 2017; Sharma et al., 2021), exames médicos regulares e anuais (Assefa et
al., 2015; Sharma et al., 2021), funcOes exercidas pelos trabalhadores (Allam et al.,
2016; Woh et al., 2017; Sharma et al., 2021), tempo de experiéncia profissional,

habitos de higienizacao de maos (Assefa et al., 2015; Allam et al., 2016; Sharma et
60
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al., 2017), treinamento em higiene (Assefa et al., 2015; Allam et al., 2016; Woh et al.,
2017; Sharma et al., 2021), eficiéncia da técnica de higienizacdo de maos (Monaghan
& Hutchison, 2016), auséncia de local exclusivo e adequado para a correta higienizagao
de maos (Vitdria, 2017), higiene de uniformes (Assefa et al., 2015), uso de acessorios
de cabelo (Allam et al., 2016), uso de adornos (Assefa et al., 2015; Sharma et al.,
2021), condicOes das unhas (Assefa et al., 2015; Allam et al., 2016; Sharma et al.,
2021), uso de jaleco (Assefa et al., 2015), uso de touca (Assefa et al., 2015; Sharma
et al., 2021), uso de luvas e uso de luvas sem higienizacao prévia das maos (Monaghan
& Hutchison, 2016).

Trés estudos encontraram uma correlacao significativa entre a higiene de maos
e a contaminacao das mesmas, demonstrando a importancia da frequéncia, modos
para realizacao do procedimento e instalacdbes adequadas para a higiene de maos, de
modo a evitar a contaminacao dos manipuladores de alimentos (Monaghan &
Hutchison, 2016; Allam et al., 2016; Vitdria, 2017).

Gould e colaboradores (2013) demonstraram que dentre 229 surtos de doencas
de origem alimentar relatados em 2006 e 2007 no FoodNet, 137 tiveram a manipulacao
de alimentos por uma pessoa infectada ou carreadora de patdgenos como fator
contribuinte.

Adicionalmente, Ho e colaboradores (2015) demonstraram a importancia da
lavagem de maos para reduzir o risco de transmissao de S. aureus do manipulador

para o alimento.
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significativamente associadas com a contaminacao de alimentos, ainda sim houve
destaque para a importancia desse procedimento ser realizado de maneira adequada.
Como Assefa e colaboradores (2015), que concluiram que os fatores tempo de
experiéncia e idade estariam relacionados com o fato de trabalhadores mais
experientes terem melhores praticas de higiene pessoal do que os inexperientes e 0s
mais jovens.

Neste sentido, Silva e colaboradores (2020) identificaram que manipuladores de
alimentos tinham deficiéncia de conhecimento sobre boas praticas de higiene e
estavam expostos a uma estrutura fisica de trabalho inapropriada, o que levou a
realizagdo de praticas inadequadas de higiene pessoal.

Outros fatores também foram estatisticamente significativos, como
analfabetismo, que fez com que os trabalhadores desconhecessem as diretrizes de
seguranca de alimentos, e unhas nao aparadas, por serem em muitos casos as partes
mais contaminadas das maos e as mais dificeis de limpar (Allam et al., 2016; FDA,
2020).

O pais de origem e as funcOes exercidas pelos trabalhadores foram fatores
estatisticamente significativos no estudo de Woh e colaboradores (2017), em que
avaliaram o estado de higiene de manipuladores de alimentos na Malasia. Indianos
apresentaram maiores taxas de contaminacao em comparagao aos nepalenses, nao
tendo, no entanto, sido detalhadas as possiveis causas para esse resultado, pelos
autores. Os cozinheiros tiveram maiores contagens de microrganismos, quando

comparados aos garcons e gerentes do estabelecimento avaliado. Os autores
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nao cozidos, como carne e vegetais frescos, facilitando a contaminagao dos alimentos
com patdgenos de origem alimentar.

O Food and Drug Administration (FDA) recomenda que os trabalhadores que
manipulam alimentos realizem as seguintes Boas Praticas de Higiene (BPH): seguir os
procedimentos de limpeza adequados, manter as maos e partes expostas dos bracos
limpas, manter as unhas aparadas, lavar as maos em pias exclusivas para esse fim, e
fazer uso de antissépticos para as maos (FDA, 2020).

Algumas variaveis analisadas nesses trabalhos ndo foram estatisticamente
significativas para contaminacdo microbiolégica de maos, tais como fatores
sociodemograficos (Assefa et al., 2015; Allam et al., 2016), exames médicos regulares
e anuais, uso de touca, uso de adornos (Assefa et al., 2015; Sharma et al., 2021), uso
de jaleco (Assefa et al., 2015), uso de acessorios de cabelo (Allam et al., 2016) e
género (Assefa et al., 2015; Allam et al., 2016; Woh et al., 2017; Sharma et al., 2021).

As maos dos manipuladores de alimentos podem ser importantes veiculos de
contaminacao por diversos microrganismos, sendo necessaria a sensibilizacao para as
praticas de higiene dos manipuladores e a demanda de uma avaliacao higiénica
periddica (CDC, 2014; Alves et al., 2021). No entanto, outros fatores nao relacionados
diretamente as praticas de higiene pessoal, como aqueles que ndo foram
estatisticamente significativos nos trabalhos avaliados - fatores sociodemograficos, por
exemplo - nao estao amplamente descritos na literatura como fatores determinantes

para a ocorréncia de contaminacdo das maos desses trabalhadores.
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Quadro 1. Resumo dos principais fatores de risco associados a contaminagao de maos por microrganismos

sensibilizacdo sobre higiene das maos entre os
manipuladores de alimentos que trabalhavam em
cantinas de hospitais na cidade de Solapur,
Maharashtra

Referéncia Objetivos Amostra | Fatores de risco 9ssociados a contaminacao
(n) de maos encontrados
Assefa et al., | Avaliar a contaminacao bacteriana em 230 Tempo de servico, idade e limpeza das roupas.
2015 manipuladores de alimentos e seus fatores
associados.
Monaghan et | Avaliar os riscos associados a colheita manual de 15 Procedimento para lavagem de maos, com a
al., 2016 vegetais se um trabalhador estiver eliminando seguinte ordem de eficacia, sendo da menor para a
um patdgeno entérico e tiver mas praticas de maior: ndo lavagem de maos; lavagem com agua;
higiene apds usar uma latrina de campo sem com agua e sabonete; e com agua, sabonete e
lavar as maos adequadamente ou usar uma alcool gel.
latrina sem estrutura para lavagem de maos. Uso de luvas sem higienizacao prévia das maos.
Allam et al., | Avaliar a contaminagdgo de maos entre 72 Analfabetismo, ndo lavagem de maos apds o uso do
2016 manipuladores de alimentos e o efeito de um banheiro ou apds tocar em materiais sujos e ter
treinamento em salde sobre eles. unhas compridas.
Woh et al., | Avaliar o estado de higiene de manipuladores de 383 As contagens bacterianas foram significativamente
2017 alimentos migrantes de cidades na Malasia, associadas ao pais de origem dos individuos e as
através de indicadores microbianos. funcoes exercidas pelos trabalhadores.
Vitoria, 2017 Avaliar as condicOes higienicossanitarias de maos 51 Auséncia de local exclusivo e adequado para a
de manipuladores de alimentos e de preparagoes correta higienizagao das maos.
alimenticias de escolas municipais de Pelotas - RS
e verificar a presenca de genes produtores de
enterotoxinas classicas (A, B, C, D e E) nos
isolados de Staphylococcus spp.
Sharma, 2021 | Avaliar a higiene de maos e a necessidade de 45 Nao foi observado associacao estatistica entre os

fatores analisados
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4. CONCLUSAO

As maos dos manipuladores de alimentos podem ser importantes veiculos de
contaminacdo por diversos microrganismos, aumentando os riscos da ocorréncia de
surtos de doencas de origem alimentar. O uso adequado de luvas, a realizacao de
treinamentos sobre praticas de higiene pessoal e a manutencdo da higiene de
uniformes foram demonstrados como estratégias para a diminuicao dessas taxas. Além
disso, ficou evidenciado a importancia da higienizacao adequada de maos como

procedimento fundamental para a producao de um alimento seguro.
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