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1. INTRODUCAO

A alimentacgé&o escolar visa fornecer uma dieta equilibrada do ponto de vista
nutricional e, acima de tudo, segura do ponto de vista higienicossanitario
(OLIVEIRA et al, 2008). De acordo com GOMES; RODRIGUES (2009) os
alimentos podem ser contaminados por contato com superficies que ndo estao
suficientemente limpas. Micro-organismos patogénicos podem multiplicar-se em
residuos de alimentos que ficam em utensilios que ndo foram adequadamente
higienizados. O processo de higienizacdo compreende as etapas de limpeza e de
sanitizacdo, respectivamente. As falhas desse procedimento permitem que
residuos aderidos aos equipamentos e superficies se transformem em potencial
fonte de contaminacéo para o alimento (OLIVEIRA et al, 2008).

As superficies que entram em contato com os alimentos, como bancadas e
mesas, devem ser mantidas em bom estado de conservagdo, sem rachaduras,
trincas e outros defeitos, pois esses defeitos favorecem o acumulo de liquidos,
sujeiras e restos de alimentos, possibilitando que o0s micro-organismos
patogénicos se multipliguem rapidamente (ANVISA, 2004).

A analise microbioldégica também pode ser utilizada no contexto da
avaliacdo das condi¢cdes higienicossanitarias no ambiente escolar, vindo a
complementar a aplicacdo da lista de verificacdo das Boas Praticas. Assim,
analise microbiolégica € um marcador pontual da condigdo higienicossanitaria de
maos, superficies, ambiente e alimentos, relacionados com procedimentos e
materiais. Com esse levantamento, € possivel propor intervencdes e planos de
acao para eliminar as inadequacdes observadas (CUNHA et al., 2012).

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade higienicossanitaria de
superficies de manipulagédo de alimentos e ambiente de servigos de alimentacéo
de escolas publicas do municipio de Pelotas (RS), e fornecer os resultados desta
avaliacdo as escolas para que possam melhorar sua qualidade na producéo das
refeicoes.

2. METODOLOGIA

Do total de 31 escolas de educacédo 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 via Plataforma Brasil sob o nimero de parecer 958.126 de
28/01/2015 e a visita nas escolas aprovada pela Secretaria Municipal de
Educacdo. As coletas foram previamente agendadas com a direcdo. Foram
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coletadas uma amostra de ambiente (n=17) e uma amostra de superficie de
manipulagéo de cada escola (n=17), totalizado 34 amostras.

As amostras de ambiente, foram coletadas por meio da técnica de
sedimentacao simples. Para a analise de bactérias aerébias mesofilas, placas de
Petri contendo agar para contagem total (PCA) e para contagem de bolores e
leveduras, placas de Petri contendo agar batata dextrose foram abertas e
expostas ao ambiente por 15 minutos, sendo incubadas a 37°C por 48 horas e a
25°C, entre trés e cinco dias, respectivamente, sendo realizadas a contagem de
colonias apos esse periodo (SVEUM et al., 1992; FDA, 2001). As amostras de
superficies de manipulagdo, as quais consistem em bancadas de preparacfes de
alimentos, foram coletadas por meio de um esfregaco de suabe em uma area de
100 cm?. ApGs a coletas foram realizadas contagens coliformes termotolerantes e
bactérias aerobias mesdfilas (FOOD AND DRUG ADMINISTRATION, 2001).

Apols a realizacdo das andlises microbiologicas de todas as amostras
coletadas, os resultados foram organizados e tabelados. Foi elaborado um
relatério contendo os resultados de forma que pudessem ser entregues e
discutidos com os responsaveis pela manipulacdo de alimentos em cada escola,
sendo as visitas de retorno previamente agendadas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo as andalises de ambiente, 100% das amostras foram
satisfatorias para bactérias mesofilas aerbbias, assim como para bolores e
leveduras (Tabela 1.), de acordo com a recomendacdo da APHA (<30
UFC/minuto) (SVEUM et al. 1992). Esses resultados sao diferentes do estudo de
ANDRADE et al. (2003) que verificou que em relacdo as bactérias mesofilas,
apenas 185% dos ambientes avaliados encontravam-se corretamente
higienizados, e em relacdo a bolores constatou-se que 32,28% dos ambientes
apresentavam condi¢des satisfatorias de higiene

Tabela 1. Resultado das analises microbiolégicas de ambiente coletado nas
escolas. Pelotas, 2016.

Amostra de Bactérias aerdbias mesofilas Bolores e leveduras
ambiente (UFC/min)? (UFC/min)t
01 9,00 1,13

02 2,67 0,73

03 1,53 1,80

04 0,40 0,33

05 19,20 0,53

06 11,93 0,40

07 9,06 0,40

08 2,80 0,20

09 0,67 0,27

10 2,53 0,07

11 1,67 <0,07

12 1,07 <0,07

13 0,07 0,07

14 0,27 0,33

15 0,87 0,40

16 0,40 0,07

17 2,47 0,20

Legenda: * UFC/min: Unidade Formadora de Coldnias por minuto.
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Do total de 17 amostras de superficies, 100% apresentaram resultados
satisfatorios quanto a contagens de bactérias aerobias mesofilas e 16 (94,12%)
para Coliformes Termotolerantes (Tabela 2.), uma vez que é considerado
resultado satisfatério quando ha contagens menores ou iguais a 50 UFC/cmz2 de
acordo SILVA, 2010. Para SEIXAS (2008) a presenca de coliformes é geralmente
um indicador das condi¢des higienicossanitarias inadequadas. No Brasil, de 2000
a 2015, o grupo coliforme representou 1% dos agentes etioldégicos responsaveis
por surtos de DTA (BRASIL, 2015).

Resultados diferentes do presente estudo foi apontado por ANDRADE et al.
(2003) que avaliou as condi¢cdes microbiolégicas em unidades de alimentacédo e
nutricdo, utilizando a mesma recomendacao utilizada pelo presente estudo, e
encontrou apenas 52,9% das amostras para microrganismos mesofilos aerobios
satisfatorio e 76,7% para coliformes totais satisfatorios.

Tabela 2. Resultado das andlises microbilégicas de superficies coletadas nas
escolas. Pelotas, 2016.

Amostras de Bactérias aerdbias mesofilas Coliformes
superficie (UFC/cm2)t termotolerantes (UFC/cm?2)t
01 0,62 < 0,02

02 < 0,02 < 0,02

03 1,9x10 0,43

04 1.0x 10 6.6 x 10
05 4,4x10 < 0,02

06 45x10 < 0,02

07 0,87 x10 0,39 x10
08 0,53 < 0,02

09 0,65 < 0,02

10 0,15 < 0,02

11 3,2x10 < 0,02

12 0,16 < 0,02

13 0,49 x 10 0,73

14 1,70 < 0,02

15 0,48 x 10 < 0,02

16 8,40 < 0,02

17 < 0,02 < 0,02

Legenda: tUFC/cmz2; Unidade Formadora de Colbnias por centmetro quadrado de superficie.

4, CONCLUSOES

Os resultados desse estudo demonstram que 100% e 94,12% das
superficies analisadas estavam dentro do padrdo de contagem recomendado para
bactérias mesodfilas e coliformes termotolerantes, respectivamente. E 100% das
amostras de ambiente estavam dentro do recomendado para bactérias mesdfilas,
bolores e leveduras. Todas as escolas que participaram do estudo receberam os
resultados das andlises e orientacbes sobre a higienizacdo adequada de
ambientes e superficies.
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