r—'.«.-.-\,‘_\‘_“

s Acta Scientiae Veterinariae. 35(3): 321-326,2007.

ORIGINAL ARTICLE ISSN 1678-0345 (Print)
sl Pub. 742 ISSN 1679-9216 (Online)

Anti-sepsiade méos na industria de carnes: avaliacdo da clorhexidina,
triclosan e iod6foro na reducédo da contaminagéo microbianaem manipuladores

Hand hygiene in the meat industry: effect of chlorhexidine, triclosan and iodophor
on the reduction of microbial contamination among meat handlers

Viviane de Melo Litz?", Laura Beatriz Rodrigues?, Luciana Ruschel dos Santos? & Fernando Pilotto?®

RESUMO

A industria da carne ocupa lugar de destaque na producéo de alimentos e a adequada anti-sepsia das méos do:
manipuladores é etapa de fundamental importancia do ponto de vista da seguranca alimentar, ja que elas podem veicular ao
produtos em elaboragdo microrganismos deteriorantes e patogénicos. Com o objetivo de avaliar a a¢&o dos principios ativos
clorhexidina, ioddforo e triclosan como anti-séptioostro e nas condi¢des de uso da industria, submeteu-se trés formulacdes
comerciais ao teste de eficacia de desinfetantes e avaliagdo microbioldégica em manipuladores de uma industria frigorifica, a
fim de verificar a redugdo da populagdo microbiana das méaos a niveis aceitaveis. Os dados\wbtdiEsnonstraram que
somente a clorhexidina foi eficaz em 30 segundos frente aos microrganismos testados. Na avaliagcdo microbioldgica, os anti-
sépticos testados reduziram as contagens iniciais de mesofilos aefStaipkydococcusp. A andlise de variancia apontou
a superioridade da clorhexidina tanto na redu¢éo da contagem de mesdfilos aerébiosStaptyldeoccusp e que ndo
houve diferenca estatistica entre iod6foro e triclosan.

Descritores: anti-sépticos, manipuladores, swab, clorhexidina, iodéforo, triclosan.

ABSTRACT

The meat industry has a major role to play in food production, and proper hand hygiene of meat handlers is extremely
important for food safety, since improperly washed hands can contaminate products with spoilage and pathogenic microorga-
nisms. In order to assess theitro activity of chlorhexidine, iodophor and triclosan as hand antiseptics among meat handlers,
and also their activity under industrial conditions, three commercially available formulas were submitted to an efficacy test
and microbiological assessment, so that the reduction of microbial counts could be reduced to acceptableilewii® The
data showed that only chlorhexidine was efficient in 30 seconds against known microorganisms. The microbiological assessment
revealed that the analyzed antiseptics reduced the initial counts of aerobic mesophilic bacteria and of staphylococci. The
analysis of variance demonstrated that chlorhexidine was efficacious in reducing the counts of aerobic mesophilic bacteria
and ofStaphylococcusp., with no statistical difference between iodophor and triclosan.
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INTRODUGAO faecalis, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa,
Os alimentos estdo expostos, durante sua el§almonellaTyphimurium Staphylococcus aureus,
boracdo, a uma série de perigos ou oportunidades 8taphylococcus epidermidis)os tempos de contato
contaminacdo microbiana, que podem estar relacide 30 segundos, 1 minuto, 5 minutos e 10 miratos
nadas a préaticas inadequadas de processamento e de Para a avaliagdo dos anti-sépticos nas condi-
manipulacdo. A alta perecibilidade dos produtos dgdes de uso na indUstria, 0 experimento foi realizado
origem animal, dentre eles os derivados carneos, fap Frigorifico da Cotripal Agropecuaria Cooperativa,
com gue seja fundamental a adocdo de praticas adem 10 funcionarios selecionados das diferentes areas
quadas de higiene e manipulacédo nos estabelecimentiesproducdo da empresa. Efetuou-se a coleta por meio
[13]. A correta anti-sepsia das maos dos manipuladords swabs estéreis, de rayonsando um aplicador
na industria de carnes se constitui em uma das maie plastico[2,11]. Tomou-se a méo esquerda para
importantes etapas que influenciam na qualidademostragem da pele antes da higienizagdo, denomi-
microbiolégica dos alimentos produzidos, ja que asando-a amostra controle. No momento da coleta,
maos podem apresentar microrganismos deteriorantgmedeceu-se a mdo com agua destilada estéril, friccio-
e patogénicos, que precisam ser removidos a fim dendo-se o swab de forma angular, com movimentos
evitar sua veiculacdo aos alimentos, prejudicando sgératorios, numa area correspondente as superficies
vida de prateleira ou oferecendo riscos potenciais adas palmas e bordas das méaos, partindo da regido dos
consumidores1,6,9,14,15,17) Uma vez que nado ha punhos, iniciando-se da parte inferior das palmas até
padrées ou especificacdes para contagens microbiaagxtremidade dos dedos e voltando ao punho, repe-
em maos de manipuladores de alimentos, sdo sugdiitdo-se este procedimento trés vezes na diregdo de
dos como niveis aceitaveis de contaminacédo para eada dedo. O movimento nas bordas da mé&o foram
maos contagens inferiores & 1FC/méo para mesé- em um deslizar tipo vai-vem, avangando em um dos
filos aer6bios, 102 UFC/mao pa&taphylococcus lados da m&o onde as linhas dos punhos se iniciam,
aureuse 102 UFC/mao parascherichia coli[2]. Con-  passando depois entre os dedos e finalizando no outro
siderando a importancia da adequada anti-sepsia dago da méo, encontrando-se de novo com as linhas
maos, e tendo em vista a grande variedade de armds punhos. Em seguida, os swabs coletados foram
sépticos comercializados com esta finalidade, o objéransferidos para tubos plasticos contendo 10 mL de
tivo deste trabalho foi quantificar e avaliar a acdo dgolugdo tampé&o-neutralizante estéril, sendo que esse
alguns destes agentes, sendo as formulacdes a bad® representou a primeira diluig&o.
de ioddforo, triclosan e clorhexidina selecionadas Posteriormente, o manipulador fez a higieniza-
para esta pesquisa por serem largamente utilizadg& das méos com uma das formulagbes comerciais,
na industria de carnes. esfregando-as por 30 segundos e enxaguando com
agua destilada estéril, sem secar. Tomou-se entao a
mao direita para coleta do swab como descrito acima,
Foram escolhidas trés formulacdes comerciaigepresentando a pele apés a higienizagéo e sendo
prontas para uso, de trés fabricantes diferentes, cafenominadaratamento 1(iodoforo). As analises
tendo os principios ativos em avaliacao: microbiologicas foram realizadas no mesmo dia. O
Tratamento 1. lodoforo: sabonete liquido a base d me§mo procedlmgnto foi adotado para as qutras formu-
tensoativos ndo-idnicos, iodo a 0,1 %, emoliente ggoes comercials nas semanas~ subsequentes_, denp-
minando-se a amostragem da mao antes da anti-sepsia
agente tamponante; ) . )
como amostra controle e, depois da anti-sepsia, como

Tratamento 2. .Trl’closan: sabonet,e !qu|do tlpp SP'aY i ratamento Atriclosan) eratamento Jclorhexidina).
a base de lauril éter sulfato de sodio, codamida, mono L . A
As determinac¢des microbiologicas foram rea-

) : . o
propileno glicol e ”'C"?Sf"‘” (Irgasan DP, 390) a o’1A’I’izadas em duplicata e compreenderam as seguintes
Tratamento 3. Clorhexidina: sabonete liquido a bas

T Canalises: contagem de aer6bios mesofilos, contagem
de clorhexidina a 2%. . .
de Staphylococcusp, contagem de coliformes totais
Inicialmente os anti-sépticos foram testadog contagem de coliformes termotolerarer].
frente a unmpool de bactérias previamente incubadas A avaliacdo dos anti-sépticos foi realizada
(Bacillus cereus, Enterobacter aerogenes, Enterococcadravés da determinacdo do nimero médio de redu-

MATERIAIS E METODOS
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¢Oes decimais da populacdo microbiana das maos DISCUSSAO
dos dez manipuladores ap0s cada tratamento. Para Os resultados absolutos das tabelas mencio-

tanto, hogve a necess.idade de transformar O?_reSHlidas demonstram que as contagens de microrga-
tados obtidos em logaritmos de base 10. A analise dgsm s foram reduzidas apés os tratamentos com os
variancia foi aplicada as médias de reducdes degipti.s¢pticos. Para a contagem de mesdfilos aerdbios,
mais dos resultados das contagens microbiol6gicas,8 niveis inferiores a 10JEC/ma&o considerados
as diferencas das médias foram analisadas pelo Tesiguros foram alcancados em 8 dos 10 manipuladores
de Tukey a 5% de significancia. com ostratamento 1(iod6foro) e contratamento 2
(triclosan) e em 9 dos 10 manipuladores cotmae
tamento 3(clorhexidina). Nesse trabalho ndo foram

A Tabela 1 demonstra a atividade dos antitipificados osStaphylococcusp para verificar se eram
sépticos frente ao “pool” de microrganismos conhedU ndo coagulase positivos. Tendo em vista a exis-
cidos nos tempos considerados. A avalidgauitro  téncia de estafilococos coagulase negativo produtores
demonstrou que apenas a clorhexidina foi eficaz frente
aos microrganismos testados no tempo de 30 segu Tabela 1.Resultados das atividades dos anti-sépticos tes-
dos. O iodéforo foi eficaz somente no décimo minutc tados frente a umool de bactérias
de contato e o triclosan nao foi eficiente nos tempc

RESULTADOS

considerados. Anti-séptico fempo

As Tabelas 2, 3 e 4 demonstram as médiz 0s imin Smin  10min
das contagens microbioldgicas das maos dos may 'edofro - * * .
puladores antes e ap0s a anti-sepsia com os produ  Triclosan + + + +

em estudo. As contagens iniciais das maos antes | clorhexidina - - . .
anti-sepsia (amostras controle) variaram de 8,45.1 S e )

N N o (-) Anti-séptico eficaz no tempo indicado: auséncia de crescimento
UFC/méo a 1,44.P0UFC/méao para 0os mesofilos | microbiano. (+) Anti-séptico n&o eficaz no tempo indicado: presenca

aerébios e de 1.5.102 UFC/mao a 5.3UeC/mao de crescimento microbian®Bacillus cereus, Enterobacter aerogenes,
e T Enterococcus faecalis, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa,

para osStaphylococcusp. Bactérias do grupo coli- | saimonellaTyphimurium Staphylococcus aureus, Staphylococcus
forme nédo foram encontradas. epidermidis.

Tabela 3.Resultados das andlises microbiolégicas das méos antes e apds a anti-sepsia com triclosan.

Contagem total (UFC / mao) Staphylococcus sp. (UFC / mé&o)
Amostras

Controle Tratamento 2 Controle Tratamento 2
Manipulador 1 9,75.103 1,1.103 BIoKI(= 1,5.102
Manipulador 2 1,78.103 8,3.102 2,0.102 5,0.10t
Manipulador 3 9,9.103 5,2.102 4,3.103 4,5.102
Manipulador 4 1,44.10°8 3,25.1038 3,45.10° 1,3.10°
Manipulador 5 4,25.10% 1,18.108 8,0.102 3,0.10?
Manipulador 6 9,0.10* 6,2.10* 5,5.10* 4,9.104
Manipulador 7 1,85.10* 4,8.10% 4,05.10* 5,4.103%
Manipulador 8 3,05.10° 1,45.10° 1,65.10°% 6,5.102?
Manipulador 9 1,5.10° 1,8.10* 1,44.10° 2,02.104
Manipulador 10 9,65.103 4,65.103 3,45.103 1,2.103

Controle amostra da méo esquerda dos manipuladores antes da higienzat@mento 2:amostra da méao
direita dos manipuladores apés higienizagéo com triclosan. Analises microbioldgicas: aerdbios rSegdififdscoccus
sp, coliformes totais e coliformes termotolerantes, realizadas em duplicata. Obs.: Coliformes totais e coliformes
fecais ndo constam na Tabela pois ndo foram detectados nas analises microbioldgicas (<1,0.10* UFC / mao).
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iodoforo.

oliforme

m clorhe-

liformes
/ mao).

de toxinas que representam risco a saude publicacem o tratamento 2 e em 6 manipuladores com o tra-
ndo havendo padrbes recomendados para estes mictarnento 3.

ganismos, consideraram-se o0s niveis inferiores a 102 A comparacdo das médias de redugdes deci-
UFC/mao pards. aureuspara a discussao dos dadosnais na contagem total &®aphylococcusp. pela

[2,3]. De acordo com os resultados obtidos, esses rdedo dos anti-sépticos esta demonstrada na Tabela 5.
veis ndo foram atingidos por nenhum dos manipuladords clorhexidina foi superior em relagdo aos outros
com o tratamento 1, somente em 1 dos manipuladoreatamentos na reducdo da contagem total de mesdfilos
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Tabela 5.Médias de redugdes decimais da contagem de mesofilos aefthiolsydococcus
sp. pela acéo do iodoforo, triclosan e clorhexidina.

Contagem de

esofilos aerébios AT L,

Tratamentos

Média W@ Média ®@
Clorhexidina (Tratamento 3) 2,13 a 1,928 a
lodéforo (Tratamento 1) 0,839 bc 1,067 bc
Triclosan (Tratamento 2) 0,808 c 0,744 c

® g, b, c: letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente (p20N0&Jia das diferencas
dos resultados dos tratamentos em log

e deStaphylococcusp, enquanto o iod6foro e 0 nessa pesquisa trabalhou-se com sabonetes liquidos
triclosan ndo demonstraram diferenca estatistica enfjee ja possuiam anti-sépticos na sua constituicao, a
eles (p<0,05). realizacdo de duas esfregas seguidas de enxagiie com

O desempenho da clorhexidiimavitro con-  0s produtos talvez reduzisse a contaminagéo satisfa-
corda com as literaturas que mencionam sua acémriamente.
rapida, tanto frente a microrganismos Gram positivos A anti-sepsia das maos se constitui, portanto,
como para Gram negativgs10]. A realidade nas in- em aspecto fundamental para a redu¢cao da micro-
dustrias frigorificas aponta para a dificuldade de seiota presente nas maos de manipuladores de alimen-
conseguir que os manipuladores de alimentos higiées na industria de carnes e, conseqlentemente para
nizem suas maos esfregando-as por tempo super@garantia da seguranca alimentar. As andlises microbio-
a 30 segundos, que seria 0 tempo de contato comagicas demonstraram que nenhum dos anti-sépticos
anti-séptico, antes de submeté-las ao enxagie. Assavaliados foi capaz de deixar as maos livres dos micror-
sendo, é importante que o anti-séptico em uso comeganismos pesquisados, porém a escolha do principio
a agir no menor tempo possivel. ativo a ser utilizado nessa etapa deve se basear, sem-

No presente trabalho ndo foram detectadgsre que possivel, em avaliagBes praticas. A partir dos
bactérias do grupo coliforme, em contraposicédo eesultados obtidos, sugere-se a avaliacdo do proce-
maioria das pesquisas que identificou coliformes emimento duplo de higienizagdo das méos dos mani-
maos de manipuladores no exercicio de suas atividaeladores antes do ingresso nas areas de producéo, a
des|[5,9,15,16] No caso desse trabalho, a coleta fofim de verificar se a anti-sepsia, seguida de enxague,
efetuada antes dos manipuladores ingressarem maglizada com esses principios ativos por duas vezes,
areas de processamento e o resultado de ausérggaia capaz de reduzir a contaminagdo das maos aos
concorda com a literatura que aponta os coliformesiveis recomendados.
como bactérias transitdrias, que geralmente estao
ausentes da pele das m#ns].

Os niveis aceitaveis de contaminacéo para as Na avaliacaan vitro, somente a clorhexidina
méos de manipuladores talvez fossem alcancadasostrou-se eficaz contra microrganismos seleciona-
através do procedimento duplo de higieniza¢éo dais no tempo de 30 segundos, periodo aproximado
maos, que nédo foi utilizado nessa pesquisa. O proaga realidade do processo de anti-sepsia na industria
dimento duplo é recomendado nas seguintes situde carnes. Aplicando-se o tratamento estatistico para
cOes: troca de fungdo, apds o uso de sanitarios, apbavaliacdo da eficacia dos principios ativos, as médias
executar limpeza de sanitarios e locais infectadosde redugdes decimais foram superiores com a clorhe-
ao entrar na area de processamento, situacéo essaxjdima para mesofilos aerébiosStaphylococcusp.,
foi abordada nesta pesquisa. O procedimento cos-ndo houve diferenca estatistica entre o triclosan e o
siste resumidamente em higienizacdo com sabé&@ddforo.
esfrega criteriosa com auxilio de escova, seguida de
enxague, com mais uma esfrega com sabdo, sem
escova, enxague e aplicagdo de anti-séic€omo  SRK - swab rinse kit - 902C, Copfan

CONCLUSAO

NOTA INFORMATIVA
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