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Bem Natural — casa de produtos naturais

EDITORIAL

-

E com grande satisfagio que o Centro Universitirio
Filadélfia de Londrina, torna publico os Anais do IX Congresso
Multiprofissional em Saide — Inovagdes tecnoldgicas 2015. Este
evento integra os €ixos ensino, pesquisa e extensao.

A qualidade do seu conteddo demonstra a aptidio e a
capacidade dos profissionais, académicos e professores, sem os quais
este trabalho nio teria razio de existir, € o estimulo A iniciativa e
criatividade dando mais seguranga e influenciando o comportamento
e a atitude de todos participantes.

Os anais do IX Congresso Multiprofissional em Satde —
Inovagdes tecnoldgicas contempla resumos distribuidos nas grandes
areas do conhecimento das Ciéncias da Satde: Farmicia, Fisioterapia,
Estética e Cosmética, Nutriciao, Educagio Fisica e Enfermagem.

Agradecemos a todos aqueles que, de uma forma ou outra,
tenham participado deste Congresso,ajudando com suas contribui¢ées
a abrilhantar este evento.

Desejamos a todos uma excelente leitura.
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A IMPORTANCIA DO ACIDO FOLICO PARA
GESTANTES NO DESENVOLVIMENTO DO TUBO
NEURAL DO FETO

Anna Luiza Schauff Mendes
Bianca Meneses de Matos
Lucievelyn Marrone'

RESUMO

Os alimentos sdo essenciais para a vida no processo de crescimento e desenvolvi-
mento. O inadequado suprimento de alimentos e nutrientes interfere nesses pro-
cessos, sendo prejudicial. Na gestagdo, em especial, o atendimento das recomenda-
¢des nutricionais maternas tem grande influéncia no ganho ponderal gestacional e
no desenvolvimento do feto. Este trabalho tem como objetivo entender a influéncia
da ingestdo do dcido félico durante a gestagdo como prevencio da incidéncia de
defeitos no tubo neural do feto. Trata-se de uma revisio de literatura realizada
através do levantamento bibliogrifico do acervo fisico da Biblioteca Central do
Centro Universitrio Filadélfia — Unifil. O 4cido félico é um dos nutrientes que
tem extrema importincia no desenvolvimento do feto, sendo que ele interfere no
crescimento rdpido e nas multiplicagdes celulares, que sdo aspectos centrais no de-
senvolvimento. Contudo os defeitos do tubo neural (DTN) podem ser considera-
dos as consequéncias de maior importancia da deficiéncia de 4dcido félico.

PALAVRAS-CHAVE: Acido Félico. Gestacio. Distiirbio do tubo neural.

INTRODUCAO

O d4cido fdlico ou folato é uma vitamina hidrossolavel,
que participa em virias reagbes de transferéncia de carbono e para
biossintese de nucleotideos essenciais para a sintese de DNA e RNA
(COZZOLINO, 2012). Durante a gravidez, o folato interfere com
o aumento dos eritrécitos, o alargamento do tutero e o crescimento
da placenta e do feto. Baixa ingestdo de folato na gravidez e baixas
concentracdes podem acarretar entre outras complicagdes, defeitos
no tubo neural, causando anencefalia, encefalocele e/ou espinha

bifida (VASCONCELOS, 2011).

1. Professora Orientadora — UniFil - Centro Universitario Filadélfia.
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OBJETIVO

Entender a influéncia da ingestdo do 4cido félico durante a
gestacdo como prevenc¢do da incidéncia de defeitos no tubo neural
do feto.

METODOLOGIA

Trata-se de uma revisio de literatura realizada através do
levantamento bibliogrifico do acervo fisico da Biblioteca Central do
Centro Universitario Filadélfia — Unifil.

RESULTADOS

A deficiéncia de folato tem sido associada a uma série de
complicagbes obstétricas, além da anemia megaloblastica, tais como
o aborto espontineo, descolamento de placenta, parto prematuro,
retardo do crescimento intrauterino, doenga hipertensiva especifica da
gravidez e hemorragia. Contudo, os defeitos do tubo neural (DTN)
podem ser considerados as consequéncias de maior importancia da
deficiéncia de dcido félico em razdo da sua gravidade e do prognéstico.
As causas do DTN nio sio completamente conhecidas, porém as
evidéncias sugerem nutricio deficiente em dcido fdlico, distarbios
genéticos e/ouuso de drogas (VASCONCELOS,2011).Uma possivel
explicagdo é que, com a deficiéncia em dcido félico, ndo haja metilagio
p6s-traducional da arginina e histidina no citoesqueleto, sendo isso
necessario para a diferenciagio do tecido neural (COZZOLINO,
2012). As primeiras semanas de gravidez sdo um periodo critico
para a formagdo e o fechamento do tubo neural, que mais tarde se
desenvolverd para formar o cérebro e a medula espinhal. Pela época
em que a mulher suspeita em estar gravida, geralmente em torno da 62
semana, o tubo neural do embrido jd deve estar fechado (ACCYOLY,
1988). Como o fechamento do tubo neural ocorre geralmente antes
de a mulher ter conhecimento da gestagio, recomenda-se que toda
mulher na idade fértil receba suplementos de folato. Dosagens didrias
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de suplementacio superiores a 5mg de dcido félico reduzem em
75% a 91% a incidéncia de DTN, por isso, o Ministério da Saude,
com o objetivo de aumentar a ingestio de acido félico em nivel
populacional e considerando que cerca de 50% das gestagdes ndo sao
planejadas e, portanto, ndo recebem suplementagio adequada dessa
vitamina no periodo inicial, regulamentou, em 2002, no Brasil, o
acréscimo obrigatério de dcido félico nas farinhas de trigo e de milho
comercializadas, além da cldssica recomendagio de uso no periodo
periconcepcional (VASCONCELQS, 2011). A suplementagio de
folato deve ser feita fora do horério das refei¢des, objetivando maior
taxa de absorgdo e deve-se estimular o consumo de dieta equilibrada e
rica de alimentos fontes de acido félico (SIZER, 2003). As melhores
fontes de folato sdo as visceras, o feijao e os vegetais de folhas verdes,

como espinafre, aspargo e brécolis (VASCONCELOS, 2011).

CONCLUSAO

A suplementagio de 4dcido félico na dieta das gestantes ou
mulheres em idade fértil é primordial para o desenvolvimento do
feto, pois durante a gravidez a quantidade desse nutriente excede a
rotina de seu consumo didrio e, a maioria das mulheres ndo consome
a quantidade suficiente do 4cido félico para que haja protegio do feto
dos graves defeitos do tubo neural.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ACCIOLY, Elizabeth. Nutrigio em obstetricia e pediatria. 2 ed. Rio de
Janeiro: Edelbra, 2004.

COZZOLINO, Silvia M. Franciscato. Biodisponibilidade de nutrientes.
7 ed. Tamboré: Manole, 2012.

SIZER, Frances Sienkiewicz. Nutri¢io, conceitos e controvérsias. 8 ed.

Tamboré: Manole, 2003.

VASCONCELLOQOS, Maria José. Nutri¢ao clinica- Obstetricia e
Pediatria. Rio de Janeiro: MedBook, 2011.
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ASPECTOS FISIOPATOLOGICOS E O CUIDADO
NUTRICIONAL NA SINDROME DE CUSHING

Felipe Rodrigues Mattos
Lucievelyn Marrone’

RESUMO

A Sindrome de Cushing é caracterizada por qualquer condi¢do que produza niveis
elevados de glicocorticoides. Para que ocorra o diagnéstico é preciso distinguir os
pacientes com excesso patoldgico de cortisol com disturbios fisiolégicos e determi-
nar a etiologia do excesso de cortisol. Este trabalho tem o objetivo de caracterizar o
cuidado nutricional. Trata-se de revisdo de literatura, realizada entre marco e julho
de 2015, onde foram utilizadas as base de dados Lilacs, Google Scholar e Scielo
além de referéncias do acervo fisico da Biblioteca Central da Unifil. Sdo de extre-
ma importincia para a recuperagio e manutengio das patologias uma alimentagio
rica em Cilcio, Magnésio, Vitamina E, e Vitamina D. As intervencdes devem ser
monitoradas para assegurar o controle e a reducio das manifestagées clinicas da
Sindrome de Cushing. Portanto é sempre recomendado estar em contato com o
profissional de saide especializado para que se possam fazer os devidos procedi-
mentos, desde a detecgdo e a possivel cura ou estabilidade da patologia.

PALAVRAS-CHAVES: sindrome de cushing; cortisol; cuidado nutricional.

INTRODUCAO

Denominada também como “Hipercortisolismo”, a Sindrome
de Cushing é caracterizada por qualquer condigdo que produza niveis

elevados de glicocorticoides. Em sintese esta Sindrome pode ser
dividida em causas exdgenas ou endégenas (KUMAR et al., 2010).

Na glandula suprarrenal, que é seccionada em duas partes
distintas, a medula adrenal e o cértex adrenal, sio sintetizados trés
tipos de esteroides: os mineralocorticoides, os glicocorticoides,
principalmente Cortisol, que sdo sintetizados na zona fasciculada
e os hormoénios androgénicos que possuem efeitos orginicos,
aproximadamente iguais ao hormoénio sexual masculino (HALL,
2011).Por influéncia do aumento de cortisol endégeno este distirbio
afeta cerca de quatro vezes mais mulheres adultas jovens do que

2. Orientadora - Prof.* Ms. — Centro Universitario Filadélfia — UNIFIL
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homens (KUMAR et al., 2010).

O Cortisol é responsavel por cerca de 95% do total da atividade
glicocorticoide, sua concentragio plasmdtica média (livre e ligada) é
de 12 pg/100mL e sua quantidade média secretada é de 15 mg/24h.
Todavia, a concentragio de sangue e a secregio de cortisol oscilam ao
longo do dia, aumentando pela manha e reduzindo durante a noite

(HALL, 2011).

OBJETIVO

Este trabalho tem o objetivo de caracterizar o cuidado
nutricional na Sindrome de Cushing a fim de proporcionar controle
e reducgio das manifestacdes clinicas.

METODOLOGIA

Trata-se de revisio de literatura, realizada entre margo e
julho de 2015, onde foram utilizadas as base de dados Lilacs, Google
Scholar e Scielo além de referéncias do acervo fisico da Biblioteca

Central da Unifil.

RESULTADOS
No diagnéstico da Sindrome de Cushing (SC), um desafio

¢ distinguir os pacientes com excesso patolégico de cortisol com
distarbios fisiolgicos ou outra natureza da produgio de cortisol, e
determinar a etiologia do excesso de cortisol. O diagnéstico baseia-
se na documentagio laboratorial de hipercortisolismo endégeno. A
mortalidade aumentada em doentes com SC parece estar relacionada
com as complica¢des cardiovasculares (ALVES; NEVES; MEDINA,
2010). As manifestagdes clinicas mais especificas incluem: pletora e
rubicundezfacial, fragilidade capilar e estriasvioldceas na pele,fraqueza
muscular proximal, osteopenia/osteoporose ¢ ganho ponderal. Em
criangas, a caracteristica tipica é o ganho de peso com redugio da
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velocidade de crescimento (COSTENARO et al., 2012). Mediante
a comprovagdo da patologia por meio de exames laboratoriais e
manifestagdes clinicas,a maioria dos casos é direcionada paraa cirurgia
de ressecgdo transesfenoidal seletiva. No tratamento farmacoldgico
o Cetoconazol (antimicético) e o Mitotanosuprime a hipersecrecio
de cortisol por inibigdo da 11X-Hidroxilase (LONGO et al., 2013).
O planejamento alimentar se volta para as patologias associadas.
O objetivo ¢é satisfazer as necessidades nutricionais do paciente. As
intervenc¢oes devem ser monitoradas quando se trabalha o controle
e reducgdo das manifesta¢oes clinicas da SC (MAHAN; ESCOTT-
STUMP, 2012). Em fungio de desgaste excessivo no agravamento
da patologia se faz necessirio um plano alimentar normo calérico,
normo proteico e normo glicidico. A proteina, caso necessério, pode
ser aumentada pela perda muscular e quando a origem é endégena
pelo fato de ser ocasionada por adenomas. E deve-se dar prioridade
aos carboidratos complexos (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2012).
Além dos macronutrientes, sio de extrema importincia para a
recupera¢io e manutengio das patologias micronutrientes como o
Cilcio (Ca) que é importante para o fortalecimento dsseo, como
reserva para manter a concentragio plasmatica (SILVA; MURA,
2010). Assim como o Magnésio, indispensivel no metabolismo
do ATP e essencial em uma série de processos metabdélicos, como:
utilizagio da glicose, sintese de lipidios, sintese de proteinas, sintese de
dcidos nucleicos e contragio muscular. Além da vitamina D também
relacionada a mineralizagio 6ssea. Devido ao stress oxidativo causado
na patologia a vitamina E pode ser um grande aliado, por possuir
propriedade antioxidante mais importante na célula.

CONCLUSAO

De fato, mesmo sendo uma patologia de dificil detecgio, é
importante constante vigilincia, principalmente quando se trata de
grupos mais vulnerdveis como mulheres adultas jovens, ou se estd
consumindo algum firmaco que leve 2 mesma. Independentemente
de sua etiologia o Cortisol possui efeito catabélico no metabolismo. A
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alta concentragio suprarrenal ou sanguinea leva ao desenvolvimento
da SC. Os procedimentos cirdrgicos, farmacolégicos e a terapia
nutricional tem o objetivo de dar suporte para a recuperagio,
melhorando o sistema imunoldgico e o organismo como um todo.
Portanto é sempre recomendado estar em contato com o profissional
de saide especializado para que se possam fazer os devidos
procedimentos, desde a detec¢do ao decorrer do tratamento e a
possivel cura ou estabilidade da patologia.

REFERENCIAS

ALVES Marta, NEVES, Celestino, MEDINA, J. Luis. Diagnéstico
laboratorial de sindrome de cushing. Acta Med Port., 2010. Disponivel

em: <http://www.actamedicaportuguesa.com/>. Acesso em: 15 de julho de
2015.

COSTENARO, Fabiola et al. Avalia¢ao do eixo hipotialamo-hipéfise
adrenal no diagnéstico e na remissio da doenga de Cushing. Arq. Bras.

Endocrinol. Metab., Sdo Paulo, v.56,n. 3, p. 159-167, Abr. 2012 .

HALL, John Edward. Tratado de Fisiologia Médica. 12 ed. Rio de
Janeiro. Elsevier, 2011.

KUMAR, Vilmaret al. Patologia, Bases Patolégicas das doengas. 8 ed.
Rio de Janeiro. Elsevier, 2010.

LONGO, Dan L. et al. Medicina Interna de Harrison. Vol.1. Porto
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MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: Alimentos,
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE CEDULAS
CIRCULANTES NA CIDADE DE LONDRINA-PR

Maria Eduarda Mattiolli
Rafael Marinho Simdo

Vanessa Lopes Fratine

Nicole Giovana de Assis Gomes
Wanessa Santos Caldeira
Lenita Brunetto Bruniera’
Célia Regina Goes Garavello®

RESUMO

As cédulas sio uma grande fonte de microrganismos, pois assim que entra no mer-
cado ela é passada de mio em mao acumulando sujidades e microrganismos. Nas
notas com maior circulagdo entre as pessoas, hd um desgaste da nota o que leva
a0 aparecimento de ranhuras que retém a umidade, residuos de sujeira e também
micrébios. Sabendo disso, o objetivo desse trabalho foi analisar 5 cédulas de papel
com valores pequenos de 2 e 5 reais, ao considerar que notas mais baixas sio mais
manuseadas. As coletas ocorreram em locais da cidade de Londrina — PR onde
hé constante circulagio de pessoas como em feira - livre, academia, loja do centro
e com cobradores de dnibus. Apds coleta, isolamento e incubagdo constatou-se a
presenca de bolores e leveduras em 40% das amostras, de Staphylococcus aureus em
60% e Staphylococcusepidermidisem 80%. Porém em todas as amostras, ou seja, 100%
delas houve auséncia de coliformes totais. Portanto, a presenga destes microrga-
nismos nas cédulas podem estar relacionados a falta de higiene e oferecer riscos a
saude dos usudrios.

PALAVRAS- CHAVE: Cédulas, Higiene das mios, Contaminacfo.

INTRODUCAO

A cédula, como é chamado o dinheiro de papel, existe desde
1618, quando foi posto em circulagio na China (AYRES et al., 2001).
Na superficie da cédula cria-se um bom habitat para diversas espécies
microbianas que se proliferam a partir de residuos e substincias

graxas das mios (AYRES et al., 2001).

3. Prof* Orientador - Centro Universitario Filadélfia — UniFil
4. Prof* - Centro Universitario Filadélfia — UniFil
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OBJETIVO

Awvaliar a contaminag¢io de cédulas circulantes em diferentes
locais na cidade de Loondrina — PR.

METODOLOGIA

O ensaio microbiolégico foi realizado no Laboratério de
Microbiologia da Institui¢io de Ensino Superior- UniFil, Londrina-
PR, no periodo de marco a abril de 2015, durante o curso de
Biosseguranc¢a. Um total de cinco amostras de cédulas de papel, de
2 e 5 reais, em circulag¢io na cidade de Londrina — PR, tiveram sua
superficie avaliada por meio da contagem total de bactérias aerébias
mesofilas, presenga de bolores e leveduras, coliformes totais e termo
tolerantes e Staphylococcus. A coleta das amostras foi realizada através
da técnica de esfregaco de superficie. Apds as coletas cada amostra
foi semeada em placas de Agar Padrio para contagem (PCA), para
a contagem total de bactérias aerébias meséfilas, Agar Sal e Manitol
(SM) para a pesquisa de Staphylococcus, Agar Eosina Azul de
Metileno (EMB) para pesquisa de coliformes totais e termo tolerantes
e Agar Batata Dextrose (BDA) para pesquisa de fungos. Depois de
adequada incubagdo as placas foram analisadas. Padronizou-se a
contagem total até¢ 180 UFC/amostra.

RESULTADOS

Todas as cinco amostras de cédulas de papel analisadas
apresentaram crescimento de bactérias aerébias meséfilas, bolores e
leveduras e bactérias do género Staphylococcus. Nas cinco amostras
foram observada auséncia de coliformes totais e termo tolerantes.
Na contagem total de bactérias heterotréficas em Agar PCA
encontramos neste estudo um ndimero menor que 180 UFC/cm?
para todas as amostras analisadas,2 UFC/cm?, 49 UFC/cm?, 3 UFC/
cm?, 3 UFC/cm?, 13 UFC/cm? e 3 UFC/cm?, respectivamente.
Nas placas de Agar BDA foi observado crescimento de bolores e
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leveduras em 40% das amostras. Nas placas de Agar EMB constatou
que em 100% das amostras havia auséncia de coliformes totais e
termo tolerantes. Nas placas de Sal e Manitol encontrou-se em 20%
auséncia de Staphylococcus. Em 60% houve presenca de Staphylococcus
aureus e em 80% Staphylococcus epidermidis. Discussao As cédulas
de dinheiro fazem parte do cotidiano de grande parte das pessoas
e frequentemente nio ocorre a devida higieniza¢do das maos apos
o seu manuseio. A presenca nas amostras analisadas, neste estudo,
das bactérias Staphylococcus aureus e Staphylococcus epidermidis pode
indicar falta de higiene. Supde-se que o Staphylococcus aureus estd
presente nas cédulas, devido ao contato com a pele humana, ja que
muitas pessoas sdo portadoras desta espécie na regido nasal e pele das

mios (INOCENTE, GOMES e RATGUIERI, 2004).

CONCLUSAO

Os resultados obtidos através desse estudo mostraram que o
descuido com as cédulas podem acarretar muitas doengas, visto que
em todas as amostras foram encontrados microrganismos.
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RESUMO

Os consumidores cada vez mais procuram por alimentos seguros e com qualidade.
A seguranca dos alimentos inclui principalmente as boas priticas de higiene e a
qualidade microbiolégica. Todos os alimentos devem ser produzidos seguindo pra-
ticas que resultem em produtos seguro para o consumo. O objetivo desta pesquisa
foi avaliar as condi¢des microbioldgicas de cenouras comercializadas em super-
mercados da cidade de Londrina — Pr., por meio da contagem total de bactérias
aerébias mesdfilas, bolores e leveduras, presenga ou auséncia de coliformes totais e
termotolerantes e bactérias do género Staphylococcus. A contagem total de bactérias
meséfilas foi > 180 UFC/cm? em todas as cinco amostras. A presenga de colifor-
mes totais e de Staphylococcus aureus foi verificada em todas as cinco amostras de
cenouras. Também houve presenca de bolores e leveduras nas cinco amostras. Esses
resultados evidenciam a importincia da higienizagio de produtos in natura antes
de serem consumidos.

PALAVRAS-CHAVE: Cenouras, Higiene, Contaminagio.

INTRODUCAO

Os vegetais ao serem consumidos crus, se ndo higienizados
corretamente podem representar perigo a saide puiblica devido a
contaminagio microbiana. As superficies das cenouras proporcionam
um ambiente propicio para o crescimento de diversas espécies
microbianas que proliferam a partir do solo onde foi cultivada,lavagem
com dgua contaminada de rios, transporte em caixas contaminadas,
longo periodo de exposi¢ao nas gondolas, e escolha pelos consumidores
(ARBOS etal.,2010). Nos tltimos anos, a preocupagio do homem
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com a qualidade e a seguran¢a dos alimentos vem crescendo. Por
essa razdo, na escolha dos alimentos, os consumidores cada vez mais
levam em consideragao os riscos alimentares que os produtos podem
oferecer, como as préticas higiénicas, os riscos microbiolégicos,
os métodos de produgdo, as aplicagbes de pesticidas, o uso da
biotecnologia e virias outras inovagdes tecnoldgicas (CHINNICI;

DAMICO; PECORINO, 2002).

OBJETIVO

Tendo em vista que em muitas situagdes a cenoura é
consumida crua e/ou pouco cozida, o objetivo deste trabalho foi
avaliar a presenca de bactérias do género Staphylococcus, coliformes
totais e termotolerantes, bolores e leveduras e a contagem de bactérias
aerébiasmesédfila sem superficies de cenouras comercializadas em
supermercados de Londrina - PR.

METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de
Microbiologia da UniFil, durante o més de Margo de 2015, no curso
de Biosseguranga. Um total de cinco amostras de cenouras, obtidas
em diferentes supermercados tiveram sua superficie avaliada por
meio da contagem total de bactérias aerébiasmesoéfilas, presenca
de bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes e
Staphylococcus. A coleta das amostras foi realizada através da técnica
do esfregaco de superficie. As cenouras apresentavam antes da coleta
as seguintes caracteristicas: a amostra 1 apresentava mudangas na
cord amostra2mostravaalteragdodecoremanchasescurasX amostra 3
apresentava as caracteristicas cor, textura, brilho e odor adequados¥
amostra 4 encontrava-seemestadodedeterioragioeaamostra5 também
apresentava alteragoes de cor e com pigmentos escuros. As amostras
foram semeadas em placas de Agar padrio para contagem de (PCA),
para contagem total de bactérias aerdbias mesofilas, Agar Sal e
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Manitol para pesquisa de Staphylococcus, Agar Eosina azul de Metileno
(EMB) para pesquisa de coliformes totais e termotolerantes e Agar
Batata Dextrose (BDA) para pesquisa de fungos. Apés a incubagio
adequada as placas foram avaliadas e padronizou-se a contagem total

de 180 UFC/cm? por amostra.

RESULTADOS

Na contagem de bactérias meséfilas todas as cinco
amostras de cenouras analisadas, apresentaram acima de 180
UFC/cm?.Coldnias amarelo-ouro em dgar SM, nas cinco
amostras, indicam a possivel presenca de Staphylococcus aureus,
também em todas as superficies de cenouras analisadas foi
observado crescimento de bactérias do grupo coliformes totais
e presenca de bolores e leveduras.

DISCUSSAO

Todas as cenouras analisadas apresentaram algum tipo
de contamina¢io microbiana. A contagem total acima de
180 UFC/cm? mostra que todas as cenouras estio fora dos
padrdes aceitdveis estabelecido neste trabalho. A presenga
de bolores e leveduras explicam as altera¢bes organolépticas
observadas nas amostras no momento da coleta. Embora nio
existam limites para coliformes totais na legislacdo brasileira
para hortali¢as “in natura” (BRASIL, 2001), os resultados
positivos obtidos nas cinco amostras de cenouras, indicam
condi¢ées inadequadas de higiene do local, do produto e risco
da presenca de patégenos nesse alimento. A presencga de
Staphylococcus aureus e também constitui em riscos de doengas
de origem alimentar se a cenouras forem consumidas cruas
e sem higieniza¢do adequada. Os Staphylococcus tém sido
encontrados em produtos frescos e sucos como o de cenoura,
brotos de alfafa, alface, cebola, salsa e rabanete (BUCK et al.,
2003).
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CONCLUSAO

A presenca de coliformes totais nas amostras de cenoura e
também das bactérias do género Staphylococcus e fungos indicam ma
qualidadehigiénico-sanitdriaemostramaimportinciadahigienizagioc
orretados alimentos com casca e que podem ser servidos “in natura”.
As boas priticas de manipulagio sio de fundamental importincia
para garantir a qualidade e impedira contaminac¢io de alimentos de
origem vegetal.
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RESUMO

As escovas dentais podem servir de reservatério de microrganismos, facilitando sua
transmissdo de um individuo para outro e a contaminagio da cavidade oral. A for-
ma como as escovas sio armazenadas apés o seu uso, como em copos sobre a pia do
banheiro permite que fiquem expostas a muitos microrganismos. O objetivo desta
pesquisa foi avaliar a contaminagio de escovas de higiene bucal com e sem uso.
As avaliagdes foram realizadas por meio da contagem total de bactérias meséfilas,
presenca de bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus.
Todas as cinco amostras apresentaram contagem total de bactérias meséfila maior
que 180 UFC/cm?2, presenga de bactérias do género Staphylococcuse bolores. As
amostras 1, 2 e 3 foram positivas para coliformes totais e a amostra 5 foi positiva
para Escherichia coli, enquanto que nio houve crescimento para a amostra 4. A
amostra 5 foi positiva para Staphylococcus aureus. Os dados permitiram concluir
que nio houve diferencas em relagdo a contagem total nas escovas dentais com
ou sem uso. A escova sem uso também foi positiva para Staphylococcuse somente
negativa para coliformes totais. Todas as amostras de escovas dentais apresentaram
contaminagio e condi¢es higiénico sanitdrias precdrias.

PALAVRAS-CHAVE: Higiene Bucal, Escova Dental, Contaminagio.

INTRODUCAO

A higiene bucal é um hébito que acompanha o homem
desde as espécies primitivas, onde os dedos, folhas e gravetos eram
utilizados como auxiliares na higienizagio bucal (GONCALO e
MIALHE, 2009).A escova dental apresenta cerdas com alto grau

de contamina¢io microbiana, mesmo apés terem sido lavadas em
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dgua corrente(GUSMAO et al., 2005).A escova de higiene bucal é
o instrumento mais utilizado para a remo¢ido de microrganismos da
flora bucal.

OBJETIVO

Esta pesquisa avaliou as condi¢ées microbiolégicas das
superficies, cerdas e cabega de escovas para higiene bucal.

METODOLOGIA

O ensaio microbiolégico foi realizado no Laboratério de
Microbiologia da Institui¢ao de Ensino Superior, UniFil, Londrina-
PR, no periodo de mar¢o a abril de 2015, durante o curso de
Biosseguranca. Cinco amostras de escovas dentais, identificadas como
amostra 1, 2, 3,4, 5, sendo a amostra 5 controle, estava lacrada e foi
aberta no momento da coleta, tiveram sua superficie avaliada por meio
da contagem total de bactérias aerébias mesdfilas, presenca de bolores
e leveduras, coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus. A
coleta das amostras foi realizada através da técnica de esfregaco de
superficie. Ap6s a coleta, os swabs foram transferidos para tubos de
ensaio com caldo BHI e incubados a 35°C por 4 dias. Cada amostra de
BHI foi semeada em placas de Agar Padrio (PCA), para a contagem
total de bactérias aerébias meséfilas, Agar Sal e Manitol (SM) para
a pesquisa de Staphylococcus, Agar Eosina Azul de Metileno (EMB)
para pesquisa de coliformes totais e termotolerantes, Agar BDA para
a pesquisa de bolores e leveduras. Depois de adequada incubagio as
placas foram analisadas e padronizou-se a contagem total até 180

UFC/amostra.

RESULTADOS

Nas andlises realizadas todas as cinco amostras apresentaram
contagem total de bactérias meséfila maior que 180 UFC/cm?,
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presenca de bactérias do género Staphylococcus e bolores. Nas amostras
2,4 e 5 foi possivel observar o crescimento de leveduras. As amostras
1, 2 e 3 foram positivas para coliformes totais e a amostra 5 foi
positiva para Escherichia coli, enquanto que nao houve crescimento
para amostra 4. Em Agar SM houve a presenga de Staphylococcus
epidermidis e auséncia de Staphylococcus aureus nas amostras 1,2,3 e 4
e na amostra 5 pode-se notar a presenca de Staphylococcus epidermidis
e Staphylococcus aureus. Discussio A ocorréncia de contaminagio
bacteriana, foi observada nas 4 escovas que estavam em uso e também
na escova sem uso, a amostra controle. Somente na escova que estava
lacrada, sem uso, houve crescimento de Escherichia coli, o que é muito
interessante uma vez que nio é de costume ser feita a higienizagio ao
abrir uma escova nova e lacrada. Mesmo que nas fabricas seja tudo
mecanizado, existirdo possibilidades de contaminacgio, pela dgua,
matéria — prima e o manipulador. Taji e Rogers (1998)comprovaram
a predominancia de estreptococos e estafilococos depositados em
escovas dentais. Moreira e Cavalcanti (2008) detectaram presenca de
Cindida albicans, Escherichia coli, S. mutans e B. subtilis.

CONCLUSAO

Os resultados encontrados mostraram que as escovas estavam
contaminadas e que, portanto podem ser considerados depdsitos
de microrganismos, especialmente quando ndo sdo conservadas
adequadamente. Sao muito importantes os cuidados e a higienizagio
das escovas apés o uso didrio, pois estdo diariamente em contato
com a nossa boca, porta de entrada de muitos microrganismos.Com
relagdo a escova sem uso, é preciso atengdo para a higienizagio antes
do uso.
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RESUMO

Embalagem é o recipiente destinado a garantir a conservagdo do produto. Serve
como uma barreira entre o alimento e o ambiente externo evitando que o alimento
seja contaminado. Apesar do controle de qualidade das embalagens ser bastante
rigoroso, existe o risco de contaminagio quando o produto atravessa as etapas de
transporte, distribuicdo, prateleiras de mercado, até chegar ao consumidor. Esses
agentes externos podem ser prejudiciais a satde do homem. As latas de refrige-
rante sio muito priticas e amplamente utilizadas por grande parte da sociedade.
Caso estejam contaminadas quando entram em contato com a boca do consumidor
podem trazer problemas 4 saide. Portanto o objetivo dessa pesquisa foi avaliar as
condi¢bes microbiolégicas da superficie externa da embalagem de refrigerante. As
avaliacdes foram realizadas por meio da contagem total de bactérias aerébias me-
sofilas, avaliagdo da presenca de bolores e leveduras, Escherichia Coli e coliformes
totais e identificacdo de bactérias do género Staphylococcus. A coleta das amostras
foi realizada através da técnica de esfregaco de superficie. Apés a coleta foi possivel
observar o crescimento de bactérias aerébias meséfilas em todas as amostras, porém
todas menores que 180 UFC/ cm?, ou seja, estdo dentro dos limites aceitdveis. A
presenca de bolores e leveduras foi significativa nas superficies analisadas, encon-
trou-se Staphylococcus aureus em algumas das amostras. Ndo se constatou a presenga
de coliformes totais e termotolerantes. Embora os microrganismos encontrados
nio estejam em quantidade expressiva, ndo se pode descartar o risco biolégico que
o consumidor encontra ao ingerir diretamente uma bebida em sua prépria emba-
lagem.

PALAVRAS-CHAVE: Contaminagio, Higiene, Latas de Refrigerante.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos a elaboragio de recipientes cada vez mais
modernos e préticos para o acondicionamento de produtos tem
estimulado o consumo de alimentos em suas préprias embalagens.
Estas por sua vez, estdo sujeitas a contaminagdes superficiais, podendo
expor o consumidor aos mais variados microrganismos, quando este
entra em contato com a embalagem através das maos e principalmente
pelo contato com aboca (Pascoal etal.,2007). O processo de fabricagio
das embalagens trabalha com controle de qualidade, porém durante o
processo de transporte, estocagem e comercializagdo podem ocorrer
contaminag¢@o microbiolégica do meio externo, possibilitando futuros
problemas a saide dos consumidores.

OBJETIVO

Avaliar a contamina¢do microbiana da superficie externa
de latas de refrigerante comercializado em lojas de conveniéncia de
postos de combustivel, na cidade de Londrina - PR, por meio da
contagem total de bactérias aerébias mesdéfilas, presenca de coliformes
totais e termotolerantes, bactéria do género Staphylococcuse de fungos.

METODOLOGIA

O ensaio microbiolégico foi realizado no Laboratério de
Microbiologia da Institui¢io de Ensino Superior, UniFil, Londrina
- PR, no periodo de marco a abril de 2015, durante o curso de
Biosseguranc¢a. Um total de cinco amostras de latas de refrigerante
obtidas em lojas de conveniéncia de postos de combustiveis,
localizados no eixo da Awv. Juscelino Kubitscheck e Av. Higienépolis,
tiveram sua superficie avaliada, priorizando a parte com maior
contato com a boca. A avalia¢io se deu por meio da contagem total
de bactérias aerébias meséfilas, presenca de bolores e leveduras,
coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus. Realizou- se a
coleta das amostras utilizando a técnica de esfregaco de superficie,
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com um swab estéril umedecido em solugio salina também estéril.
Apbs a coleta cada amostra for semeada em placas de Agar Padrio
para a contagem (PCA) que representa a contagem de bactérias
aerébias e mesofilas, Agar Sal Manitol (SM) meio utilizado para a
identificagio de bactérias do género Staphylococcus, Agar Eosina Azul
de metileno (EMB) meio utilizado para identificagio de Escherichia
coli e coliformes totais e o (BDA) meio utilizado para o isolamento
de fungos. As placas de PCA, EMB e SM foram incubadas a 35° C,
ja as placas de BDA foram incubas a temperatura ambiente, durante
trés dias. Depois de adequada incubagio as placas foram analisadas.
Padronizou-se a contagem total até 180 UFC/amostra.

RESULTADOS

Em todas as anilises realizadas na superficie externa das
amostras foram encontrados bactérias aerébias meséfilas, bolores e
leveduras e em algumas das amostras observou-se crescimento em
Agar SM de colonias caracteristicas do género Szaphylococcuse nas
cinco amostras auséncia de coliformes totais e termotolerantes. A
contagem total de bactérias aerébias mesofilas em Agar PCA das
amostras 1, 2, 3,4 e 5, apresentou respectivamente 7 UFC/cm?, 34
UFC/cm?,9 UFC/em?, 12 UFC/cm? e 6 UFC/cm? A contaminagio
por bactérias heterotréficas foi observada em 100% das amostras
de latas de refrigerante, porém estes resultados demonstram que
as superficies analisadas se encontram dentro do limite padrao, que
nesta pesquisa foi considerado aceitavel até 180 UFC/cm? Em Agar
SM foi observado que 10% das amostras (3 e 4) foram sugestivas para
a presenca de Szaphylococcus aureus.

DISCUSSAO

Nio hi padrdo microbioldgico estabelecido para a superficie
externa de embalagens de bebidas. Embora neste estudo as latas de
refrigerantes ndo tenham apresentaram contaminagio por coliformes
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totais e Escherichia coli, a presenga de Staphylococcus e de bolores nos
revelam que para algumas latas analisadas nio existe padrio de
higienizagao adequada.

CONCLUSAO

Uma vez que as latas de refrigerantes podem transmitir
diversos microrganismos no contato com a boca, faz-se necessiria
a higieniza¢do das latas para evitar a contamina¢io e permitir a
ingestdo de alimentos mais seguros.

REFERENCIAS

PASCOAL, J.H.; SILVEIRA, M.F,; COSTA, C.R.M.; TORTORA,
J.C.O. Bebidas em lata e risco a satude. Jornal Brasileiro de Medicina, Rio
de Janeiro, v.92, n.5, p.24-25, 2007.

34

NIVEL DE CONTAMINACAO DAS PALETAS
INTERNAS E EXTERNAS DOS APARELHOS DE
AR CONDICIONADO

Layne Tomassette Del Conti
Leticia Massi Teixeira

Lucas Matheus de Rezende Kurita
Matheus Fermino Angeluci
Rennan Auzec Pierol

Lenita Brunetto Bruniera'

Célia Regina Gées Garavello®

RESUMO

O sistema de ar condicionado surgiu com a finalidade de extrair calor de um am-
biente quente, criando uma sensagdo de conforto térmico e regulacdo da qualida-
de do ar interior. Essa captacdo doar ambiente traz consigo poluentes de origem
quimica e biolégica dispersos no ar. A sujeira, poeira, umidade e dgua para dano
interior dos aparelhos, proporcionam aos microrganismos perfeitas condi¢des para
se reproduzirem. O objetivo deste trabalho foi verificar os niveis de contaminagio
em paletas de aparelhos de ar condicionado de um centro universitirio. As amos-
tras foram coletadas através da técnica de esfregaco de superficie. Apds o periodo
de incubagio em meio de Agar PCA as amostras 1,4 ¢ 5 apresentarem contagem
<1 UFC/cm? e amostras 2 e 3 >180 UFC/cm2, em Agar EMB as amostras 2,4 e 5
apresentaram auséncia do grupo de Coliformes Totais ¢ as amostras 1 e 3 apresen-
taram coldnias caracteristicas de Salmonellasp e Proteusmorgani, Klebsiellasp e Serra-
tiamarcescens, respectivamente. Em Agar SM na amostra 1 houve crescimento de
Staphylococcusepidermidise nas amostras 2, 3 e 5 houve crescimento de Staphylococcus
aureus na amostra 4 houve auséncia. Em Agar BDA nas amostras 1, 2, 3, 4 houve
crescimento de Bolores e Leveduras enquanto na amostra 5 nio houve crescimen-
to. Conclui-se que as paletas dos aparelhos de ar condicionado, precisam passar por
um rigoroso controle de manutencio e higienizagio, pois nestas condigbes poten-
cializam a proliferagio e transporte de microrganismos patogénicos.

PALAVRAS — CHAVE: Paletas de Ar Condicionado, Contaminagio, Higiene.

INTRODUCAO

O homem moderno passa, em média, 87% do dia em
ambientes fechados, como a maior parte do ar inalado ¢ ar contido
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nesses ambientes, o monitoramento e estudos sobre a qualidade desse
ar sdo importantes (KLEPEIS, 2001).A incorreta limpeza dos filtros
ductos de saida de ar refrigerado propicia o desenvolvimento particulas
microbianas, incluindo fungos, virus, dcaros, bactérias que podem
levar os individuos expostos a ambientes climatizados a contrairem
doencas respiratérias, infecciosas ou alérgicas (CARTAXO et al,,
2007).

OBJETIVO

Considerando que as paletas dos aparelhos de ar condicionado
acumulam, quando ndo sdo higienizadas regularmente, sujidades
visiveis e que salas de aulas e ambientes institucionais sdo muito
varidveis em relagdo a popula¢do que os frequenta, esta pesquisa teve
como objetivo, avaliar os niveis de contaminagio das paletas internas
e externas dos aparelhos de ar condicionado de uma institui¢do de
€Nnsino SUpPErior.

METODOLOGIA

O ensaio microbiolégico foi realizado no Laboratério de
Microbiologia da UniFiL,, Londrina-PR, no periodo de mar¢o a abril
de 2015, durante o curso de Biosseguranga. Um total de 5 amostras
de Paletas de Ar Condicionado, tiveram sua superficie analisada por
meio de contagem total de bactérias aerébicas meséfilas, presenca de
bolores e leveduras, coliformes totais e Staphylococcus. A coleta das
amostras foi realizada através da técnica de esfregaco de superficie.
Ap6s as coletas cada amostra foi semeada em placas de Agar Padrio
para Contagem (PCA), para a contagem de bactérias aerdbicas
mes6filas, Agar Sal e Manitol (SM) para a pesquisa de Staphylococcus,
Agar Eosina Azul de Mitileno (EMB) para a pesquisa de coliformes
totais e Agar Batata Dextrose (BDA) para pesquisa de fungos.Depois
de adequada incubagio as placas foram analisadas. Padronizou-se a
contagem total até 180 UFC/amostra.
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RESULTADOS

Na contagem total de bactérias aerébicas mesfila em Agar
PCA as amostras 1, 4, 5 apresentaram contagem <1UFC/cm?2 e as
amostras 2 e 3 >180UFC/cm2. As amostras 2, 4 e 5 apresentaram
auséncia de bactérias do grupo coliformes totais, enquanto a
amostra 1 e 3 apresentaram suspeita de colonias Salmonellasp e
Proteusmorgani, Klebsiellasp e Serratiamarcescens, respectivamente.
Nas placas de Agar SM, na amostra 1, houve crescimento de
Staphylococcusepidermidis e nas amostras 2,3 e 5 houve crescimento
de Staphylococcus aureus e na 4 teve auséncia de crescimento. Em
Agar BDA podemos observar nas amostras 1, 2, 3 e 4 o surgimento
de colonias de bolores e leveduras, enquanto na amostra 5 nao houve
crescimento

DISCUSSAO

Nesta pesquisa foi estabelecido como limite de aceitabilidade
a contagem até 180UFC/cm2, os resultados descritos acima indicam
que somente as amostras 1,4 e 5 encontram-se dentro dos limites
estabelecidos para contaminagio de superficie enquanto as amostra 2
e 3 apresentam fora dos limites aceitdveis. No Reino Unido ¢ aceitdvel
até 180 UFC/cm3 de ar para bactérias meséfilas e em 1 (um) metro
quadrado de ar hd deposi¢io equivalente a 0,3 m3 que seriam 54
UFC (KELKAR et al. 2005). Estes microrganismos encontrados nas
paletas de aparelhos de ar condicionado podem vir a constituir um
risco a saude, pois todos podem ser oportunistas e patogénicos.

CONCLUSAO

Nesta pesquisa as paletas de ar condicionado mostraram-se
contaminadas com bactérias meséfilas, além de fungos e bactérias
do género Staphylococcus, considerando a importancia da qualidade
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do ar de ambientes fechados e climatizados, a falta de higienizacgao
periédica das paletas de ar condicionado pode ser um risco a saide
e bem estar dos estudantes e demais individuos que frequentam o
ambiente institucional.
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RESUMO

Com a evolugio da tecnologia dos cosméticos ocorreu também o aumento no con-
sumo da maquiagem para o embelezamento. Para que a pele possa estar protegida
de microrganismos agressores ¢ necessirio ressaltar a importancia de sua limpeza
didria, especialmente antes da aplicagdo da maquiagem, assim como os produtos de
maquiagens e instrumentos usados para sua aplicacio. O objetivo deste trabalho
foi avaliar a contaminagio microbiana presente na pele higienizada sem e com ma-
quiagem. Apos a coleta, semeadura e incubagio adequada foi possivel observar que
a contagem de bactérias heterotréficas mostrou-se aproximada na amostra obtida
da pele com e sem maquiagem, nio foi observado reducdo na carga microbiana
na pele limpa quando comparado a pele com maquiagem. Somente a amostra 1
de pele maquiada foi positiva para Coliformes totais e em todas as amostras fo-
ram encontradas bactérias do género Staphyococcus e bolores e leveduras. Embora
a presenca de bactérias na pele faga parte da microbiota humana, a presenca de
Staphylococcus pode ndo oferecer riscos a pele de individuos saudéveis, mas pode ser
um sério risco para individuos imunodebilitados.

PALAVRAS - CHAVES: Higiene, Maquiagem, Contaminagio.

INTRODUCAO

A pele constitui uma barreira mecanica de protegio do corpo.
A flora microbiana da pele humana higida é composta por muitas
espécies microbianas, que constituem a flora transitéria, facilmente
removida com simples lavagem com édgua e sabdo, e uma microbiota
residente, que se mantém inacessivel aos processos de degermagcio e
antissepsia convencional e de onde os microrganismos, especialmente
o Staphylococcus epidermis e o Propionibacterium acne, emergem
para recolonizagio algum tempo apds a aplicagdo desses processos
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(PAIVA E MURAI, 2005). A maquiagem profissional vem cada
vez mais acompanhada da aplicagdo da Biosseguranga, entretanto
a maquiagem doméstica nem sempre ¢ realizada considerando-
se os critérios de higienizagdo. Usar maquiagem incorreta e ainda
contaminada pode expor a pele a microrganismos contaminantes.

OBJETIVO

Avaliar a contaminagio microbiana presente na pele
higienizada sem e com maquiagem.

METODOLOGIA

O ensaio microbiolégico foi realizado no laboratério de
microbiologia da UniFil, no periodo de mar¢o a abril de 2015,
durante o curso de biosseguranga. Um total de quatro amostras de
pele do rosto de estudantes universitdrias, sendo trés amostras de pele
com maquiagem e uma de pele sem maquiagem e higienizada, foram
identificadas como: amostral pele maquiada para festas, amostras 2
pele maquiada com os dedos, amostras 3 pele com pouca maquiagem
e amostra 4 pele higienizada e sem maquiagem. A coleta das amostras
foi realizada através da técnica de superficie. Apés as coletas cada
amostra foi semeada em placas de dgar Padrio Para Contagem
(PCA), para a contagem total de bactérias aerébicas meséfilas,
agar de Sal e Manitol (SM) para a pesquisa de Staphylococus, dgar
Eosina Azul de Metileno (EMB) para pesquisa de coliformes totais
e termotolerantes e dgar Batata Dextrose (BDA) para fungos. Apds
o periodo de incubagio as placas foram avaliadas e padronizou-se a
contagem total até¢ 180 UFC/amostra.

RESULTADOS

As amostras da pele do rosto das quatro estudantes
universitdrias apresentaram contagem total de bactérias heterotréficas
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>180 UFC/cm? (amostras 1,2 e 4), somente a amostras 3 apresentou
contagem inferior a 180 UFC/cm? (144 UFC/cm?). A contagem
mostrou-se aproximada nas amostras da pele com e sem maquiagem,
ndo foi observado redugio na carga microbiana na pele limpa quando
comparada a pele com maquiagem. Das quatro amostras crescidas
em placas de dgar EMB, somente a amostra 1 que correspondia a pele
maquiada para festa, foi positiva para coliformes totais. A analise das
placas de dgar SM mostraram bactérias do género Staphylococcus, em
todas as quatro amostras, incluindo colonias amarelo ouro sugestiva da
presenca de Staphylococcus aureus. Para bolores e leveduras a contagem

das placas de 4gar de BDA foi >180UFC/cm? em todas as amostras.

DISCUSSAO

Sabe-se que os produtos cosméticos podem ser contaminados
durante sua produgio ou durante o uso pelo consumidor (RITO et al.,
2012). Nio foi observado redugio na carga microbiana na pele limpa
quando comparada a pele com maquiagem, indicando possivelmente
que houve falhas na limpeza da pele. A flora da pele pode ser reduzida
pela lavagem com dgua e sabdo ou detergente (PAIVA E MURAI,
2005). A provavel presenca de Staphylococcus aureus nas amostras,
incluindo a pele sem maquiagem, pode ser atribuida ao fato de que
15% dos adultos sadios sdo portadores desta bactéria na nasofaringe,
bem como o fato de ser microrganismo que faz parte da microbiota

normal (MURRAY et al., 2006).

CONCLUSAO

Nesta pesquisa, embora nio tenha sido observada redugio
na carga microbiana, na pele limpa quando comparada a pele com
maquiagem, a presenca de Staphylococcus aureus pode nio oferecer
riscos a pele de individuos saudéveis, mas pode ser um sério risco
para individuos imunodebilitados.
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RESUMO

Os sachés de mostarda, catchup e maionese tém como fun¢io principal garantir a
seguran¢a do produto armazenado dos possiveis riscos de contaminagio externa.
Uma embalagem contaminada oferece perigos para o produto interno, por esse
motivo é essencial que haja controle constante de qualidade das embalagens de
sachés. O objetivo dessa pesquisa foi avaliar a contaminagio da superficie de em-
balagens de sachés de mostarda, catchup e maionese obtidos em lanchonetes da
cidade de Londrina-PR. A coleta das amostras foi realizada através da técnica
de esfregaco de superficie. Das amostras de sachés analisadas, apenas a amostra
2 apresentou contagem total de bactérias aerébias meséfilas acima dos limites es-
tabelecidos nessa pesquisa, as amostras 1, 2 e 4 foram positivas para coliformes
totais e somente a amostra 3 nio apresentou crescimento de bactérias do género
Staphylococcus, enquanto nas demais amostras foi observado Staphylococcus aureus
e Staphylococcusepidermidis. A presenga de bolores e leveduras foi significativa em
trés das cinco amostras de sachés analisados. A partir desses resultados foi possivel
observar a importéincia da higienizacio frequente da parte externa de embalagens,
garantindo seguranca a saide do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Contaminagio, Embalagens, Higienizagio.

INTRODUCAO

Para evitar a veiculagio de microrganismos patogénicos
que colocam em risco a satude dos usudrios, deve-se controlar a
contaminag¢do, a multiplicagio e a sobrevivéncia microbiana nos
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diversos ambientes, como equipamentos, utensilios, superficies e
manipuladores, o que contribui para a obten¢io de alimentos com
boa qualidade microbiolégica (HAZELWOOD, 1994).Embora as
embalagens sejam consideradas produtos nio estéreis, controlar sua
carga microbiana por meio da higienizagdo de sua superficie apos
sua manipula¢do e armazenamento pode contribuir para manter a
qualidade do produto alimenticio.

OBJETIVO

Avaliar a superficie de sachés obtidos em lanchonetes da
cidade de Londrina-PR.

METODOLOGIA

O experimento foi realizado no laboratério de microbiologia
da institui¢do de ensino superior UniFil, Londrina-PR, de mar¢o a
abril de 2015, durante o curso de Biosseguranga. Um total de cinco
amostras, duas de catchup, duas de mostarda e uma maionese, obtidas
em lanchonetes locais, tiveram suas superficies avaliadas por meio da
contagem total de bactérias aerébias mesoéfilas, presenca de bolores,
leveduras, coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus. A coleta
das amostras foi realizada através da técnica de esfregaco de superficie.
Ap6s as coletas cada amostra foi semeada em placas de Agar Padrio
para contagem (PCA), para a contagem total de bactérias aerébias
mes6filas, Agar Sal e Manitol (SM), para pesquisa de Staphylococcus,
Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) para pesquisa de coliformes
totais e termotolerantes. As placas foram incubadas a 35°C por
72horas. Apés o periodo de incubagio, as placas foram analisadas e
padronizou-se a contagem total até 180UFC/amostra.

RESULTADOS

A contagem total de bactérias aerébias meséfilas das amostras
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1, 3, 4, 5 apresentou respectivamente 72 UFC/cm?, 22UFC/cm?,
3 UFC/cm® e 7 UFC/cm?®. J4 a amostra 2 apresentou contagem >
180 UFC/cm?. Na amostra lem dgar EMB, foi encontrado coldnias
caracteristicas de bactérias Enterobacteraerogenes; na amostra 2 a
presenca de Klebsiellasp e Serratiamarcerans; e na amostra 4, presenga
apenas de Serratiamarcerans. Nas amostras 3 e 5 houve auséncia de
bactérias coliformes totais. Em dgar Sal e Manitol, observou-se que
40% das amostras foram sugestivas para a presenca de Staphylococcus
aureus. Observou-se Staphylococcus epidermidis nas amostras 1, 2,
4 e 5. Na amostra 3, ndo houve crescimento de bactérias do género
Staphylococcus. A presenga de bolores e leveduras foi significativa em
trés das superficies analisadas.

DISCUSSAO

Nesta pesquisa padronizou-se como limite aceitivel de
contaminagioaté 180UFC/cm? portantoestesresultadosdemonstram
que, das superficies analisadas, apenas a amostra 2ndo estd dentro dos
limites aceitaveis. E indesejdvel a presenca de coliformes totais e de
Staphylococcus aureusna superficie dos sachés. KlebsiellaeSerratiasio
bactérias cujo habitat natural é o trato intestinal dos seres humanos
e animais (TRABULSI, 1991). O Staphylococcus aureusé o principal
microrganismo causador de intoxica¢do alimentar. Cerca de 20 a
60% da populagio humana pode ser portadora assintomdtica desta

bactéria (Maia et al., 2011).

CONCLUSAO

Nesta pesquisa as embalagens de sachés de maionese,
catchup e mostarda apresentaram-se contaminadas com bactérias
mesdfilas, coliformes totais, Staphylococcus e fungos. A presenca destes
microrganismos além de indicar precirias condigdes higiénico-
sanitdrias, constitui-se em um risco para a satide dos consumidores.
Assim, propde-se que os dados encontrados neste trabalho sirvam
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de alerta aos proprietirios de bares, restaurantes e lanchonetes sobre
os perigos de contaminagio das embalagens de sachés e também um
alerta para que haja maior fiscalizagdo e rigor nas Boas Praticas de
higiene em estabelecimentos que comercializam alimentos.
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