32 SEMANA XXVI CONGRESSO DE
Ll
‘l‘!‘ P C’D C I INICIACAO CIENTIFICA

ANALISE MICRQBIOLOGICA DO AR AMBIENTAL E SUPERFICIES DE
MANIPULACAO DE ALIMENTOS EM ESCOLAS DE PELOTAS/RS

BRUNA KERSTNER SOUTO?; ARELE RODRIGUES NUNES?; CAROLINE
PEREIRA DAS NEVES:’i; GABRIELA VENTURINI ANTUNES#; JESSICA
SILVEIRA VITORIA®; KELLY LAMEIRO RODRIGUES®

lUniversidaade Federal de Pelotas - UFPel — brunaasoouto@gmail.com
2Universidade Federal de Pelotas - UFPel — arele6@gmail.com
3 Universidade Federal de Pelotas — UFPel - neves_caroline@ymail.com
4Universidade Federal de Pelotas — UFPel - gabrielaventurini@hotmail.com
5 Universidade Federal de Pelotas — UFPel — jessicasilveiravitoria@gmail.com
6 Universidade Federal de Pelotas — UFPel — Faculdade de Nutricdo - lameiro_78@hotmail.com

1. INTRODUCAO

A producado de refeicbes em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
escolares deve atender as necessidades nutricionais dos alunos e ofertar
alimentos seguros quanto a condi¢do higienicossanitaria visando a protecédo e
promocdo da saude de criancas e adolescentes (CARDOSO et al. 2010; WHO
2015).

No Brasil, entre os anos de 2007 e 2016, dos 6.632 surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTA) notificados, 7,9% ocorreram no ambito escolar,
mesmo com a subnotificacdo sendo ainda comum (BRASIL, 2016). Apesar disso,
nao existe uma legislacéo especifica que vise controle sanitario para producédo da
alimentacdo escolar. Atualmente a legislacdo brasileira disp6e do regulamento
técnico de Boas Préaticas (BP) que aplica-se a todos os tipos de servigcos de
alimentacéo (BRASIL, 2004).

Além da avaliacdo referente as instalacGes fisicas, deve-se observar a
veiculacdo de micro-organismos no ar ambiente, que podem colocar a saude do
consumidor em risco, sendo necessario avaliar constantemente as condi¢cfes
microbiolégicas dos ambientes de preparo dos alimentos (WHO, 2008; SILVA
2014). Segundo Coelho et al. (2010) alguns pontos de contaminacdo como o ar
ambiental e as superficies de manipulacdo sao fontes potenciais de micro-
organismos que podem contribuir para a contaminagao cruzada.

Este estudo teve como objetivo avaliar as condicdes higienicossanitarias na
producédo de refeicbes em escolas municipais, por meio da analise microbioldgica
do ar ambiental e das superficies de manipulacéo de alimentos.

2. METODOLOGIA

Segundo os dados obtidos na Secretaria Municipal de Educacao, a cidade
de Pelotas tem 31 escolas municipais em funcionamento, entre educagéo infantil
e educacao fundamental. Neste estudo foram avaliadas 15 escolas (50%)
definidas meio por sorteio. Com autorizacdo da Secretaria Municipal de
Educacéo, foram realizadas trés visitas entre os turnos da manha e tarde, nos
horéarios de preparacéo ou distribuicdo das refeicdes.

Em cada uma das escolas foi coletada uma amostra do ar ambiental
(n=45), por meio da técnica de sedimentacdo simples, onde placas de Petri
contendo agar padrédo para contagem total (PCA) e agar batata dextrose (BDA)
foram abertas e expostas ao ambiente por 15 minutos. E uma amostra da
superficie de bancada de manipulagdo dos alimentos por meio de esfregaco de
suabe em uma éarea de 50 cm? (n=45). As amostras foram identificadas e
transportadas sob refrigeracédo, imediatamente apos a coleta, até o Laboratério de
Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Nutricdo da UFPel para execucéo
das analises.
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Para a analise microbiologica do ar ambiental, as placas de Petri foram
incubadas a 37 °C por 48 horas para contagem de bactérias aerobias mesofilas e
a 25 °C por 5 dias para contagem de bolores e leveduras, sendo realizadas a
contagem de coldnias caracteristicas apds esse periodo (FDA, 2001).

Para a analise microbioldgica da superficie de bancada de manipulacéo foi
realizada contagem de coliformes termotolerantes, por meio de inoculacdo em
Agar Bile Vermelho Violeta Lactose pela técnica de sobre camada e as placas
foram incubadas a 35 °C por 48 horas. Foram selecionadas quatro colénias
tipicas e repicadas em Caldo Escherichia coli (EC), incubadas a 45 °C em banho-
maria por 48 horas, para confirmacdo de coliformes termotolerantes. Nessa
mesma amostra foi realizada contagem de bactérias aerdbias mesofilas, pelo uso
da técnica de sobre camada com agar PCA incubado a 35 °C por 48 horas (FDA,
2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo do ar ambiental todos os resultados foram satisfatérios para
contagens de bolores e leveduras e bactérias mesofilas aerdbias, de acordo com
a recomendacdo da APHA, que considera ambientes adequados ao
processamento de alimentos aqueles que apresentam contagem de ambos micro-
organismos até 30 UFC/minuto (APHA, 1998) (Tabela 1).

Tabela 1: Resultado das andlises microbioldgicas de ar ambiental das escolas
municipais. Pelotas, 2017.

Bactérias aerébias mesdfilas

Bolores e leveduras (UFC/min) *

Escolas (UFC/min) *
Coletal Coleta2  Coleta3 Coleta 1 Coleta 2 Coleta 3
1 0,40 1,13 2,26 0,07 0,13 0,33
2 1,67 1,06 0,73 <0,07 0,06 0,60
3 0,87 1,13 1,06 0,40 0,13 0,06
4 0,27 2,33 3,13 0,33 0,40 0,26
5 2,53 5,86 2,00 0,07 0,13 0,53
6 9,00 0,73 1,33 1,13 0,20 0,40
7 0,07 4,46 8,00 0,07 0,13 0,60
8 1,07 6,60 10,6 < 0,07 0,53 <0,07
9 19,20 9,26 3,40 0,53 1,33 0,26
10 2,67 1,46 16,6 0,73 0,73 0,86
11 1,53 2,60 1,53 1,80 3,26 0,40
12 0,40 10,8 0,40 0,33 0,93 0,26
13 11,93 3,00 0,46 0,40 0,33 0,53
14 2,47 0,53 4,46 0,2 1,06 0,33
15 9,06 1,26 0,33 0,40 1,06 1,50

Legenda: *UFC/min: Unidade Formadora de Coldnias por minuto.

Apesar dos resultados estarem adequados, nenhuma das escolas fazia uso
de barreiras fisicas, como telas nas janelas ou portas de prote¢do, o que poderia
dificultar a entrada de insetos e vetores. Esse resultado difere de outros estudos
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nos quais foram encontrados niveis elevados de contaminacdo do ar ambiental,
onde os autores apontam como possivel causa as insuficiéncias observadas na
estrutura fisica das escolas e salientam a importancia de investimentos na area
de manipulacdo dos alimentos (TRINDADE ET AL. 2014; KOCHANSKY et al.
2009).

Do total de 45 amostras de superficies de manipulacdo de alimentos, 14
(31,1%) apresentaram resultados insatisfatorios para a contagem de bactérias
aerObias mesofilas. Todas as amostras apresentaram resultado satisfatorio para
contagens de coliformes termotolerantes (Tabela 2), uma vez que para ambos
micro-organismos € considerado resultado satisfatorio quando ha contagens
menores ou iguais a 50 UFC/cm? (SILVA, 2014).

Tabela 2: Resultado das andlises microbioldgicas de superficie de bancadas de
manipulacéo de alimentos de escolas. Pelotas, 2017.

Bactérias aerdbias mesdfilas

Coliformes termotolerantes (UFC/cm?)t

Escolas (UFClem?)t

Coleta 1 Coleta 2 Coleta 3 Coleta 1 Coleta 2 Coleta 3
1 8,40 4,60 34 < 0,02 < 0,02 <0,02
2 3,2x 10 9,90 1,6 x 10 <0,02 <0,02 <0,02
3 4,8x 10 1,3 x10? 0,4 <0,02 <0,02 <0,02
4 1,70 5,8x 10 1,7 x 102 < 0,02 < 0,02 <0,02
5 0,15 1,3x102 9,0 < 0,02 < 0,02 <0,02
6 0,62 <0,02 1,1 x 103 <0,02 <0,02 <0,02
7 4,90 8 x 102 1,8x10 0,73 <0,02 <0,02
8 0,16 < 0,02 1,3x10 < 0,02 < 0,02 <0,02
9 4,5x10 >1,3x10%est. 5,2x10 <0,02 3,8x10 < 0,02
10 <0,02 1,20 7,10 <0,02 <0,02 <0,02
11 1,9x 10 1,3 x 102 2,2x10 0,43 9,4 <0,02
12 1x10 8,4x10 1,2x10 6,60 < 0,02 <0,02
13 8,70 1x10? 1,1x102 3,92 < 0,02 <0,02
14 <0,02 1,4x 10 1,50 <0,02 <0,02 <0,02
15 45x10 6,6 x 10 9,8 x 102 <0,02 <0,02 2,4x10
Legen%a: 1UFC/cmz2; Unidade Formadora de Col6nias por centimetro quadrado de superficie. est:
estimado.

A legislacdo brasileira ndo estabelece padrbes microbiologicos para
bactérias aerobias mesodfilas em superficie de manipulacdo de alimentos. Para
Silva Janior (2014), que estabeleceu a recomendacao utilizada, essas bactérias
estdo presentes no ambiente, portanto sao indicadores das condi¢oes
higienicossanitarias do local de producdo. Assim, deve-se manter higienizadas as
superficies destinadas ao preparo dos alimentos, pois podem ser um reservatorio
de micro-organismos e potencial fonte de contaminagdo do alimento produzido,

Este resultado pode ser atribuido ao fato de que na maioria das escolas as
superficies das bancadas de manipulacdo de alimentos eram constituidas de
material inadequado, ou seja, ndo eram lisas, impermeaveis, lavaveis e isentas de
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rugosidades, o que compromete a higienizacdo das mesmas, tornando-as fontes
de contaminacao.
4. CONCLUSOES

E possivel concluir que de uma maneira geral, as escolas visitadas n&o
atingiram os padrdes higienicossanitarios adequados para a producdo de uma
alimentacdo segura, pois apesar das analises microbiolégicas realizadas no ar
ambiental mostrarem-se satisfatérias, os resultados para as analises das
superficies de bancada de manipulacdo néo foram totalmente satisfatorias.
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