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1. INTRODUCAO

Entre os principais desafios em saude, esta a garantia da oferta de
alimentos seguros a populacdo, pois a ocorréncia de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA) representa um problema de saude publica, tanto em paises
desenvolvidos quanto nos em desenvolvimento (WHO, 2006; BRASIL, 2010).
Pistore e Gelinskib (2006) afirmam que houve um aumento gradativo da
ocorréncia de surtos de DTA especialmente nas escolas, salientando que um
namero consideravel de criancas recebe a alimentacdo escolar como Unica
refeicdo diaria. Além disso, esta populagao caracteriza-se por uma maior
suscetibilidade a infecgoes (REYES, 2007).

No contexto brasileiro, deve-se aliar a vulnerabilidade das criancas ao
dado, descrito pelo Ministério da Saude, de que as creches e escolas
representam o terceiro local de maior ocorréncia de surtos de DTA no Brasil
(BRASIL, 2015). Apesar da existéncia de regulamentos especificos, as medidas
de seguranca tomadas durante a preparacao da refeicdo nas escolas ainda sao
insuficientes, ja que a maioria das escolas ndo levam em consideracdo 0s
requisitos sanitarios especificos necessarios para os varios estagios da producéo
de alimentos (SANTANA et al., 2009).

Manipuladores de alimentos estdo entre as principais fontes de
contaminacdo, e seu papel na preparacao de refeicdes é crucial na determinacao
da qualidade higienicossanitaria do produto final (KAMAL et. al., 2013). Diante do
exposto, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar as condicGes
higiénicossanitarias das maos dos manipuladores e de alimentos servidos em
escolas municipais da cidade de Pelotas-RS, por meio de analises
microbioldgicas.

2. METODOLOGIA

Do total de 31 escolas de educacao infantil e educacdo fundamental do
municipio de Pelotas, foram sorteadas aleatoriamente 17 escolas para
participarem do estudo, o que representa 55% do total. Este estudo foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa envolvendo Seres Humanos sob o niimero de
parecer 958.126 de 28/01/2015 e a entrada nas escolas aprovada pela Secretaria
Municipal de Educacéo.

Todos os manipuladores de alimentos de cada escola foram convidados a
participar do estudo e aqueles que aceitaram, preencheram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Para a coleta das amostras das maos utilizou-
se o método de esfregaco de suabe umedecido com &gua peptonada, sendo
realizadas contagem de Estafilococos coagulase positiva (ECP) e quantificacao
de coliformes termotolerantes. Para a analise dos alimentos, 100 g de pelo menos
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uma preparacao da alimentacao escolar disponivel no dia da visita foi coletada
em embalagem estéril, sendo realizadas quantificacdo de coliformes
termotolerantes, contagens de Estafilococos coagulase positiva (ECP) e Bacillus
cereus e pesquisa de Salmonella spp. Todas as amostras foram transportadas
sob refrigeracdo até o Laboratério de Microbiologia da Faculdade de
Nutricdo/UFPel e utilizou-se a metodologia recomendada pelo Bacteriological
Analytical Manual para a execuc¢do das andlises (FDA, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de 21 amostras provenientes das méos de manipuladores, uma
(4,76%) apresentou contagem elevada para ECP e 14,28% das amostras
apresentaram presenca de coliformes termotolerantes. Para essa classificacao
utilizou-se os padrbes microbioldégicos recomendados por Silva (2010), que
considera satisfatéria a contagem de ECP até 102 UFC/mdo e auséncia de
coliformes termotolerantes. Manipuladores s&o uma importante fonte de
contaminacdo alimentar por meio de secrecdes respiratdrias ou contato direto via
maos durante o preparo e/ou manuseio de alimentos (KAMAL et. al., 2013). Um
estudo realizado em 28 creches municipais da cidade de Juazeiro do Norte — CE,
demonstrou que Staphylococcus aureus esteve presente em 14,29% das
amostras de maos dos manipuladores de alimentos (OLIVEIRA & GONCALVES,
2015).

Tabela 1. Resultados das andlises microbiolégicas das méaos de manipuladores de
alimentos das escolas. Pelotas, 2016.

Manipulador ECP! (UFC/méo) 2 Coliformes termotolerantes
(UFC/mé&o) 2
01 < 10%est. < 10 est.
02 < 10%est. 1,5x10
03 < 10%est. <10 est.
04 1,3x 102 < 10 est.
05 < 10%est. < 10 est.
06 < 10%est. <10 est.
07 < 10%est. 1,5x 102
08 < 10%est. 1,3x 102
09 < 10%est. <10 est.
10 < 10%est. <10 est.
11 < 10%est. < 10 est.
12 < 10%est. < 10 est.
13 < 10%est. < 10 est.
14 < 10%est. <10 est.
15 < 10%est. <10 est.
16 < 10%est. < 10 est.
17 < 10%est. <10 est.
18 < 10%est. <10 est.
19 < 10%est. < 10 est.
20 < 10%est. < 10 est.
21 < 10%est. <10 est.

1ECP: Estafilococos coagulase positiva; 2UFC/mé&o: Unidade Formadora de Col6nias; est.: estimado.

Todos os alimentos analisados (Tabela 2) apresentaram auséncia de
Salmonella spp. em 25 gramas de alimento e contagem de Bacillus cereus dentro
do permitido pela legislacéo (103 UFC/g) (BRASIL, 2001). Dentre as 29 amostras
analisadas, duas (7,14%) apresentaram quantificacdo de coliformes
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termotolerantes acima do permitido pela legislacdo (BRASIL, 2001), sendo uma
amostra de leite com chocolate e outra de salada de alface e bergamota (Tabela
2). Salienta-se que esse micro-organismo € um importante indicador das
condi¢cbes de higiene dos processos de fabricagdo, comumente associado com
bactérias patogénicas, dessa forma, sendo considerado como um risco a saude
dos consumidores (SILVA et al, 2010).

Tabela 2. Resultados das andlises microbiolégicas dos alimentos servidos em escolas
municipais. Pelotas, 2016.

Alimento (n) Salmonella ECP?! Coliformes Bacillus

spp. (UFC/q) termotolerantes Cereus

(em 25g) (NMP/g)? (UFC/g)?
Bolo de baunilha 01 auséncia < 10%est. <3 < 10%est.
Leite com chocolate 04 auséncia <102 est. <3 < 102 est.
Leite com chocolate 01 auséncia < 102 est. >1,0x 108 < 107 est.
Arroz com carne moida 01  auséncia 9,2 x 10* <3 < 10? est.
Carne moida 01 auséncia < 10%est. <3 < 10? est.
Feijao 01 auséncia < 10%est. 9,20 < 102 est.
Feijao 04  auséncia < 10%est. <3 < 10?% est.
Suco de abacaxi 02 auséncia < 102 est. <3 < 102 est.
Salada alface e bergamota 01 auséncia < 10? est. 4.6 x 102 < 107 est.
Massa com carne 03 auséncia < 10%est. <3 < 102 est.
Bolacha salgada 02 auséncia < 10%est. <3 < 102 est.
Arroz branco 01  auséncia < 10%est. <3 < 102 est.
Bolacha doce 03 auséncia < 10? est. <3 < 102 est.
Arroz com leite 01 auséncia < 102 est. <3 < 102 est.
Couve-flor 01 auséncia < 102 est. <3 < 102 est.
Beterraba 01  auséncia < 10%est. <3 < 102 est.
Sagu 01 auséncia < 10%est. <3 < 10? est.

1ECP: Estafilococos coagulase positiva; 2NMP: Numero Mais Provavel por grama de alimento; SUFC/g: Unidade
Formadora de Coldnias por grama de alimento; est.: estimado.

Arroz com carne moida foi a Unica preparacdo (3,57%) que apresentou
contagem acima do permitido pela legislagcdo (103 UFC/g) para ECP. Essa
bactéria pode liberar toxina durante a sua multiplicacdo no alimento, gerando risco
de DTA ao consumidor (GUSTAFSON, et al.,, 2015). Cardoso et. al. (2010),
demonstram, em um estudo realizado em 83 escolas atendidas pelo Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar em Salvador-BA, que 20,4% e 26,5% das
preparacdes alimenticias analisadas, apresentavam contagem em desacordo com
os padrdoes brasileiros exigidos para coliformes termotolerante e ECP,
respectivamente.

4, CONCLUSOES

Conclui-se que na maioria das escolas analisadas, os alimentos servidos
aos alunos e as maos dos manipuladores estavam dentro de padroes
higiénicossanitarios adequados. Entretanto, ainda existem falhas que podem
gerar riscos, principalmente considerando que o publico atendido compreende
agueles com maior susceptibilidade as doencas, torna-se essencial o esforgo
conjunto entre os envolvidos para assegurar a inocuidade dos alimentos ofertados
aos escolares.
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