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RESUMO

No laboratério de Microbiologia dos Alimentos séo realizadas andlises microbiol6gicas com a
finalidade de avaliar a qualidade destes. Quando se fala em sistema de qualidade é importante
gue se utilize um instrumento de orientagdo no laboratério, a fim de atingir exceléncia nos
trabalhos executados. Para tanto se faz necessario que ocorram medidas preventivas contra a
possibilidade de ocorréncia de riscos inerentes decorrentes da falta de informacéo; de
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI's); da concepg¢éo, funcionamento e manutengéo
adequada das instalacdes e dos equipamentos e materiais presentes no laboratério. O manual
de seguranca do laboratério de Microbiologia dos Alimentos, juntamente com o guia de
procedimentos do laboratério vem contribuir para a implementacdo de boas praticas
laboratoriais, permitindo uma maior confiabilidade dos resultados, bem como promover a

seguranca aos que nele realizam atividades.
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1. INTRODUCAO

A monitoria de Microbiologia Basica e Higiene dos Alimentos, ambas pertencentes ao
Departamento de Nutricdo/ CCS/ UFPB, oferecem aos discentes praticas que envolvem
avaliagdo microbiolégica de diferentes alimentos e materiais inertes usados como amostras. Os
monitores, de ambas as disciplinas, atuam no preparo de meios de cultura, esteriliza vidrarias e
outros materiais em estufas com elevadas temperatura (180°C), e participam da execucédo dos
processos de descontaminagcdo em autoclave. A monitoria ainda estabelece e executa rotinas
microbiolégicas, dentro dos padrdes técnico-cientificos vigentes, o que permite o isolamento e
identificacao dos principais agentes etioldgicos de importancia na area de alimentos.

A Microbiologia dos Alimentos é uma area de estudo da microbiologia responsavel pela
avaliacdo da qualidade destes, capaz de atestar a sua inocuidade, constituindo-se como um
recurso util na verificagdo do controle de qualidade dos alimentos, bem como das condi¢des
higiénico-sanitarias de seu processamento, no tocante ao ambiente e manipulagdo. Com o
desenvolvimento tecnoldgico, gracas a Microbiologia dos Alimentos, os produtos alimenticios

industrializados podem ser produzidos com maior garantia de qualidade higiénico-sanitario,
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evitando-se perdas por deterioracdes e problema de Salde Publica, antes freqlientes por falta
de controle (FRANCO; LANDGRAF, 2005).

No que se refere a interagdo entre microrganismo e o alimento, os discentes precisam
conhecer o comportamento de cada grupo ou espécie frente aos processos de conservagao, as
condi¢Bes para que ocorra formacéo de toxinas, bem como estudar e desenvolver medidas de
controle seguras para evitar as contaminacdes indesejaveis, mediante a proliferacdo
microbiana (CAPURRO, 2004).

Além do preparo de meios de cultura, esterilizagdo e descontaminagédo desenvolvidos
no laboratério de Microbiologia dos Alimentos séo feitos ensaios microbioldgicos, que incluem
deteccdo, isolamento, enumeragédo e identificagdo dos microrganismos e seus metabdlitos em
diferentes materiais e produto, ou qualquer espécie de ensaio que utilize microrganismos como
parte do método de deteccdo. A precisdo destes resultados estd voltada, principalmente, a
guestdo de saude, no que se refere a qualidade dos alimentos e a seguranca no trabalho
desenvolvido no laboratério, o qual necessita de pessoas capacitadas e autorizadas, com
experiéncia adequada e conhecimento relevante para a sua aplicacdo cientifica, incluindo, por
exemplo, requisitos legais, tecnolégicos e critérios de aceitacdo ( BRASIL, 2006).

Os riscos inerentes as pesquisas com microrganismos patogénicos e varios acidentes
ocorridos em laboratdrio suscitam atualmente muita preocupacgdo, levando assim, ao
fortalecimento de medidas de seguranca nos laboratdrios e durante o transporte de amostras
entre laboratérios (FRANCHETTI, 1998).

Para que estas medidas sejam procedidas sdo necessdarias boas condi¢cdes no
ambiente de trabalho; estejam disponiveis equipamentos de protecdo individual; instalacdes
adequadas; equipamentos e materiais em boas condi¢cdes de uso e, acima de tudo, que o
operador saiba como manusear de forma correta os devidos equipamentos e materiais
existentes no laboratorio (SANTOS, 1998).

O programa especial da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) estabeleceu, com o
apoio financeiro de grande nimero de paises, uma classificacdo dos microrganismos segundo
0S riscos que apresentem, normas internacionais sobre seguranca nos laboratorios, medidas
de urgéncia nos casos de acidentes nos laboratérios ou durante o transporte de amostras
(CAPURRO, 2004). Materiais téxicos sdo sempre potencialmente perigosos. Tais materiais
devem ser tratados com o devido respeito e com muito cuidado. Quando empregados de
maneira incorreta no laboratério podem ser muito perigosos, ndo somente para o individuo que
estd trabalhando, mas para o pessoal préximo, pois muitas vezes mecanismos de
disseminacdo, como correntes de ar, podem espalhar e distribuir os agentes patogénicos ou
toxinas a grandes distancias (BRASIL, 2004).

A rotina no laboratorio de Microbiologia dos Alimentos envolve exposi¢do tanto aos
materiais de andlise e reagentes quimicos. Como aos potenciais agentes patogénicos
concentrados em meio de cultura. Entdo séo estabelecidas normas de seguranca para evitar e

reduzir ao maximo as possibilidades de acidentes ou praticas de auto-risco que potencialmente
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possam causar dano ao analista. Estas normas sdo entendidas como biosseguranca, um
conjunto de procedimentos, agfes, técnicas, metodologias, equipamentos e dispositivos
capazes de eliminar ou minimizar riscos inerentes as atividades de pesquisa, produc¢éo, ensino,
desenvolvimento tecnolégico e prestacdo de servigos, que podem comprometer a salde do
analista e qualidade dos trabalhos desenvolvidos. (BATISTUTI, 1998)

Muito embora a responsabilidade legal pela seguranca, no laboratério € atribuida aos
administradores do mesmo (professores da disciplina/orientadores), os funcionarios, monitores
e alunos também séo responsaveis pela adesao as técnicas microbioldgicas seguras e de
incorporacdo das normas de seguranca ao trabalho diario, delineadas na proposta do “Manual
de Seguranca do Laboratério de Microbiologia dos Alimentos”.

O manual também prevé, que 0s equipamentos e acessorios apropriados estejam
disponiveis e que sejam utilizados adequadamente, devendo ser projetados para evitar o
contato entre o operador e o material infectante, evitando assim contaminac¢fes acidentais.

De maneira geral, faz-se necessario que o laboratério de analise microbioldgica
disponha de um manual que oriente 0s seus usuérios e sirva com uma fonte de consulta rapida
sobre temas relacionados a seguranca, de modo a reduzir as possibilidades de incidentes,
mediante a procedimentos corretos, permitindo assim, que ndo ocorra acidentes no laboratério.

No trabalho em laboratério com relagéo aos agentes etioldgicos de risco potencial e no
manuseio de equipamentos e materiais tem-se por base que o risco individual aumenta com a
freqliéncia e com os niveis de contato com agentes etiolégicos envolvido nas analises. Sendo
assim, a proposta de elaboragdo de um Manual de Seguranga do Laboratorio de Microbiologia
dos Alimentos vem elucidar medidas preventivas para todos os discentes do curso de
Graduacdo em Nutricdo, bem como as pessoas que nele realizam pesquisas, para minimizar
os riscos de acidentes no laboratério. Embora algumas precaucdes possam parecer
desnecessérias, a realizacdo dos trabalhos no laboratorio requer precisao nos resultados e
acima de tudo, seguranga, para que as analises realizadas ndo tragam riscos a integridade das

pessoas envolvidas nestas e no ambiente.

2. DESCRICAO

Foi elaborado pela monitoria das disciplinas de Microbiologia dos Alimentos e Higiene
dos Alimentos um manual de seguranca para o laboratério que servira de base para o presente
estudo. O manual ird conter medidas de seguranca para a realizacdo das andlises, no que diz
respeito a coleta de amostras, uso de equipamentos de protecdo individual, esterilizagdo e
descontaminacao dos materiais, instalagdes (elétricas, hidraulicas e sanitarias), setorizagao,
equipamentos, medidas de protecéo pessoal, condutas de seguranca quimica e procedimentos
em casos de acidentes. Além disso, o0 manual contard com um guia de procedimentos de

seguranca para o laboratdrio de microbiologia dos alimentos, que tem por objetivo orientar os
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discentes do curso de graduacao em Nutricdo e pesquisadores quanto as técnicas de utilizacdo

de materiais e equipamentos.

3. METODOLOGIA

As informacdes obtidas pela observacao direta no laboratério resultaram na elaboracéo
de um manual de seguranca, o qual teve por base, além da pesquisa, um guia de
procedimentos de seguranca, elaborado pela monitoria, a ser utilizado na disciplina de
Microbiologia dos Alimentos, como uma medida de protecédo para os discentes. Além disso a
elaboracdo do manual de seguranca no trabalho para o laboratério de microbiologia dos
alimentos fundamentou-se em pesquisas bibliogréficas, periédicos especializados em
seguranca, bem como literatura especifica.

A partir dos dados coletados na pesquisa identificaram-se pontos relevantes
relacionados a seguranca dos discentes no laboratério durante a execugao das aulas praticas,
devido a possivel existéncia de riscos relacionados a manipulagdo de materiais inertes, culturas
bacterianas e a condicdo favoravel oferecida pelo ambiente para o desenvolvimento de
agentes etiolégicos, procurando minimizar os possiveis riscos tanto para o microbiologista de
alimentos , quanto para os discentes do curso de Graduacdo em Nutricdo da Universidade

Federal da Paraiba.

4. RESULTADOS

O guia de procedimentos de seguranca para o laboratério de microbiologia contém
informacdes destinadas a orientagcdo dos discentes e pesquisadores, que utilizam o laboratério
em atividades académicas, quanto a utilizacdo segura dos equipamentos e materiais presentes
no laboratorio.

O guia de procedimentos de seguranca para laboratdrio de microbiologia servira de
apoio para elaboracdo do manual. Através deste, pdde-se conhecer todas as técnicas e
observag8es apresentadas no guia.

O descumprimento das normas recomendadas no guia pode acarretar possiveis
acidentes durante a realizacdo dos procedimentos no laboratério.

O manual procura alertar sobre as medidas de seguranca que devem ser adotadas no
laboratério, ja que dados estatisticos demonstram que a maioria dos acidentes ocorre pela
impericia, negligéncia e até imprudéncia dos discentes e pessoas que frequentemente utilizam
do laboratdrio para fazer pesquisas.

A realizacd@o das andlises envolve riscos relacionados a contaminagao das amostras e
de materiais que possam servir como vetores de contaminagcdo. Ainda pode ocorrer
interferéncia de bactérias, as quais ndo sao préprias do cultivo no laboratério, prejudicando a

confiabilidade das analises. Ap6s a execucdo das analises, deve-se ter atengcédo especial ao
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destino das amostras e materiais utilizados nas mesmas, visto que podem ser responsaveis por
uma contaminacgdo, tanto no laboratério, quanto do analista de alimentos, caso ndo sejam
respeitadas as normas pré-estabelecidas para esse procedimento. (VOGT, 2008)

Algumas medidas preventivas sdo necessdrias para a execucdo das atividades
laboratoriais para que acidentes ndo venham a ocorrer com o analista. Dentre estas medidas
podemos citar o uso de equipamentos de protecdo individual (EPI's), a utilizacdo correta de
materiais e equipamentos, as instalacées (hidraulicas, elétricas e/ou sanitarias) e a ambiéncia
local, que deve estar de acordo com a Resolugdo RDC n. 12, de 02 de janeiro de 2001.

A utilizacdo de EPI's previne contra agentes contaminantes envolvido nas andlises,
bem como impede que o analista de alimentos se torne um veiculo de contaminacéo.

As vidrarias e equipamentos utilizados nas andlises podem fornecer risco ao analista
de alimentos uma vez que a impericia, bem como a desobediéncia as normas de utilizagdo
pode constituir-se como perigos de origem fisica, em casos de acidentes, como queimaduras,
cortes, perfuracdes e outras lesées que podem ser infectadas por bactérias préprias do cultivo
laboratorial, que estdo relacionados com contaminagBes por substéncias toxicas e
microrganismos. (OMS, 2004)

Outro ponto relevante sdo as instalagdes hidraulicas, elétricas e sanitarias, que devem
estar de acordo com os padrdes estabelecidos pela ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria. O descumprimento destes pode acarretar danos aos equipamentos, ao ambiente de
trabalho e as analises, além de acidentes que envolvam os discentes.

Em relacdo ao ambiente de trabalho, observa-se que o descumprimento das normas,
regulamentadas pela ANVISA, pode acarretar o desenvolvimento de microrganismos, devido
ao acumulo de substancias e/ou residuos de amostras utilizadas durante a andlise, além de
tornar o ambiente susceptivel a ocorréncia de acidentes.

O manual de seguranca vem estabelecer normas para a melhoria dos procedimentos
do Laboratério de Microbiologia dos Alimentos a todos os envolvidos nos trabalhos do
laboratério, contribuindo para a reducdo de acidentes e fidedignidade dos resultados das
andlises, garantindo boas condicdes de trabalho a todos que utilizam deste espaco.

Além disso, o manual devera estar disponivel em local de facil acesso e conhecido de
todos os profissionais que atum no ambiente laboratorial, revisados e atualizados

periodicamente e devem ser assinados pelo responsével do laboratério.

5. CONCLUSAO

De acordo com os conhecimentos adquiridos durante a elaboracdo deste manual,
verificamos a importancia do cumprimento das normas de seguranca a serem seguidas no
laboratério de Microbiologia dos Alimentos, de forma a garantir a seguranca ao analista e aos
discentes do curso de Graduacdo em Nutricdo, além de apresentar resultados fidedignos das

analises realizadas no laboratorio.
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Este manual também ira auxiliar a outros usuarios do laboratério de Microbiologia dos
Alimentos, como docentes e pesquisadores que estejam realizando analises para os mais
diversos fins, demonstrando assim que a biosseguranca engloba procedimentos capazes de
minimizar riscos inerentes as atividades de pesquisa e producdo, que podem comprometera

salde do analista e qualidade dos trabalhos desenvolvidos.
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