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1. INTRODUCAO

A alimentacdo escolar € destinada a uma populacdo com risco aumentado
para ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTA). E apesar das
regulamentagbes existentes, as medidas de seguranga tomadas durante a
preparacao da alimentacdo escolar podem nédo estar completamente adequadas,
uma vez que a maioria das escolas ndo atende aos requisitos sanitérios
necessarios nos processos de preparacdo alimentar (SANTANA et al.,, 2009;
CASTRO et al., 2016).

Uma das causas de contaminacdo alimentar € a manipulacao incorreta dos
alimentos, comumente associada a higiene deficiente dos manipuladores,
principalmente relacionada a higiene das maos. (GREIG et al., 2007; KAMAL et
al., 2013), sendo frequente a presenca de micro-organismos patogénicos nas
maos (SHOJAEI, 2006).

Staphylococcus spp. € um micro-organismo comumente encontrado na
microbiota da pele humana e vias nasais, sendo transportado por uma por¢ao
significativa da populacdo. Por meio da producdo de enterotoxinas,
Staphylococcus spp. veiculados por manipuladores podem causar intoxicacao
alimentar quando presentes nos alimentos (SILVA et al.,, 2015). Dentre as
enterotoxinas produzidas, as enterotoxinas estafilocécicas (EEs) classicas (A, B,
C, D e E) sao responsaveis por 95% dos surtos de origem alimentar (CHIANG et
al., 2008; CASTRO et al., 2016).

O objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢bes higienicossanitarias de
maos de manipuladores de alimentos de escolas municipais de Pelotas - RS, e
verificar a presenca de genes produtores de EEs classicas (A, B, C, D e E) nos
isolados de Staphylococcus spp.

2. METODOLOGIA

Do total de 31 escolas de educacao infantil e educagcdo 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 (parecer 958.126, 28/01/2015) e a pela
Secretaria Municipal de Educacdo sendo realizadas trés visitas previamente
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agendadas com a direcéo de cada escola.

Em cada visita, foram coletadas amostras das méos dos manipuladores
(n=51), por meio da técnica de esfregaco de suabe umedecido com solucéo
salina 0,85%, passado de forma angular com movimentos giratérios nas duas
maos imediatamente apOs a higienizagdo. Essas amostras foram submetidas a
analises de Staphylococcus spp. e coliformes termotolerantes.

As analises microbiolégicas foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia da Faculdade de NutricAo da Universidade Federal de Pelotas. A
metodologia utilizada foi a recomendada pelo Bacteriological Analytical Manual
(Food and Drug Administration, 2001).

Foi verificado a presenca de genes das enterotoxinas A,B,C,D e E nos
isolados de Staphylococcus coagulase positiva (ECP) e coagulase negativa
(ECN) (MEHROTRA et al., 2000).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre as 51 amostras de maos de manipuladores de alimentos, 11 (21,5%)
apresentaram contagem de ECP e duas (3,92%) apresentaram presenca de
coliformes termotolerantes acima do recomendado. Nao existe uma legislacao
com limites microbiolégicos para méaos no Brasil, devido a isso foi utilizado o limite
microbiolégico recomendado por Silva (2010), que considera satisfatério para
ECP até 10?2 UFC/méo e auséncia de coliformes termotolerantes (Tabela 1).

Tabela 1. Resultados das analises microbiol6gicas realizadas nas maos
dos manipuladores de alimentos e que apresentaram contagem acima do
recomendado, Pelotas, 2017.

Manipulador

Estafilococos coagulase positiva (UFC/méo)?!
1,7 x 103
7,4 x 103
1,4 x 102
8,0 x 10°
9,9 x 104
6,2 x 104
7,5x10
1,3 x 102
1,0 x 103
7,0 x 103
1,6 x 102
Coliformes termotolerantes (UFC/mé&o)?!
1 1,3 x 102

2 1,5 x 10?

=
Poo~NouhwNR

Legenda: 'UFC/mé&o: Unidade Formadora de Colénias por mao.

Resultado semelhante foi encontrado em um estudo realizado em 28
creches municipais da cidade de Juazeiro do Norte - CE, onde S. aureus esteve
presente em 14,29% das amostras de maos de manipuladores de alimentos
(OLIVEIRA & GONGCALVES, 2015).

Campos et al. (2009), observaram praticas inapropriadas de lavagem das
maos em manipuladores de 27 escolas municipais de Natal - RN, detectando
coliformes termotolerantes em 55,6% das amostras, onde a incorreta higiene das
maos refletiu significativamente na contaminacao encontrada.
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ECP é comumente relacionado a producdo de toxinas e considerado um
risco para a saude humana. Alguns estudos relatam também o risco a saude de
humanos relacionado ao poténcial toxigénico de ECN (RALL et al., 2010;
CHAJECKA-WIERZCHOWSKA, 2015). Devido a isso foi realizada a verificacdo
da presenca dos genes codificadores de EEs classicas (EEA, EEB, EEC, EED e
EEE) dos 31 isolados de Staphylococcus spp. provenientes de manipuladores (11
ECP e 20 ECN).

Dentre os 31 isolados, apenas dois (6,45%) foram positivos para EEs
(EEB: um ECN e um ECP), sendo ambos provenientes da mesma escola. Os
demais isolados (93,55%) nao apresentaram o gene codificador das EEs
testadas.

Dablool & Al-Ghamdi (2011) ao analisarem 129 isolados de S. aureus
oriundos das unhas, nariz e garganta de manipuladores de alimentos de
diferentes nacionalidades, encontraram producdo de EEA em 16 isolados, um
positivo para EEB, 20 positivos para EEC e apenas uma enterotoxina EED.

Os principais sintomas causados pelas EE incluem vomitos e contracfes
gastrointestinais, que podem ser acompanhados de diarreia, fraqueza e tonturas
(LE LOIR et al., 2003).

4. CONCLUSOES

De maneira geral as condicbes higienicossanitarias das maos dos
manipuladores de alimentos mostraram-se inadequadas, apresentando contagens
acima do permitido para ECP e coliforms termotolerantes. Além disso, foi
verificada a presenca de genes produtores de EE classicas em isolados de ECP e
ECN.
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