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RESUMO

A maioria das escolas da rede 
brasileira de ensino possui esta-
belecimentos que distribuem ali-
mentos cuja qualidade higiênica 
pode ser questionada. Tal situação 
desperta preocupação, visto que os 
consumidores desses alimentos são 
frequentemente mais susceptíveis 
a doenças de origem alimentar. O 
objetivo deste estudo foi analisar 
a existência de contaminação mi-
crobiana em copo de liquidificador 
e placa de corte em cantinas de es-
colas públicas do Guará - Distrito 
Federal. Trata-se de um estudo de 
caráter exploratório realizado em 10 
cantinas de escola públicas. A cole-
ta das amostras foi realizada através 

da técnica do swab e analisado em 
laboratório a existência de micro-or-
ganismos Aeróbios Mesófilos, Coli-
formes termotolerantes, e Staphylo-
coccus aureus. Verificou-se que as 
amostras apresentaram a existência 
de micro-organismos, necessitando 
de melhor controle das condições 
higienicossanitárias para garantir a 
qualidade de vida e prevenção de 
doenças transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: Noxas. Higiene 
dos alimentos. Alimentação escolar.

ABSTRACT

Most schools in the Brazilian 
school system has establishments 
that distribute food whose hygienic 

quality can be questioned. This situ-
ation raises concern, since the con-
sumers of these foods are often more 
susceptible to food-borne illness. 
The objective of this study was to 
analyze the existence of microbial 
contamination in a blender bowl and 
cutting board in public schools can-
teens of Guara - Federal District. It 
is an exploratory study conducted in 
10 public school canteens. The col-
lection of samples was performed by 
the swab technique and analyzed in 
the laboratory the existence of me-
sophilic aerobic, coliforms thermo-
tolerant, and Staphylococcus aureus 
microorganisms. It was found that 
the samples showed the presence 
of microorganisms, requiring bet-
ter control of sanitary conditions to 
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maintain quality of life and preven-
tion of foodborne illness.

Keywords: Noxa. Food safety. 
School feeding.

INTRODUÇÃO

A maioria das escolas da 
rede brasileira de ensino 
mantém estabelecimentos 
que distribuem alimentos 

cuja qualidade higiênica pode ser 
questionada. Tal situação desperta 
preocupação, visto que os comensais 
incluem as crianças e os adolescentes 
que frequentemente são mais suscep-
tíveis à doenças de origem alimentar 
(DANELON; SILVA, 2007). 

As cantinas escolares devem for-
necer refeições equilibradas e que 
atendam às necessidades nutricio-
nais dos escolares. Além disso, as 
normas gerais de higiene e seguran-
ça alimentar a que estão sujeitos os 
gêneros alimentícios devem ser con-
templadas, o que garantirá a inocui-
dade, salubridade e boa conservação 
dos produtos alimentares, desde a 
recepção das matérias-primas até a 
sua distribuição (DANELON; SIL-
VA, 2007). 

A higiene ou salubridade dos es-
tabelecimentos onde se fabricam, 
preparam ou servem os alimentos 
são determinadas pela infraestrutu-
ra, pelo desenho das suas instalações 
e equipamentos, assim como pelas 
boas práticas sanitárias e pelos pro-
cedimentos técnicos (GUILHER-
ME, 2006). As falhas estruturais 
nas edificações, o desconhecimento 
ou a negligência das boas práticas 
de higiene podem levar à contami-
nação das refeições e, consequen-
temente, à ocorrência de doenças 
transmitidas por alimentos (DTAs) 

(SANTOS; NOGUEIRA; MAYAN, 
2007).

Os cuidados higiênicos na mani-
pulação e no preparo dos alimentos 
são pontos cruciais para a prevenção 

da maioria das DTAs (GOMES; 
CAMPOS; MONEGO, 2012), bem 
como a adequada higienização dos 
utensílios e dos manipuladores, sen-
do esses considerados os fatores 
mais importantes para a qualidade 
do produto final (MALAGUETA 
JR; SILVA; SOUZA, 2012).

Os manipuladores, mesmo hígi-
dos, abrigam bactérias que podem 
contaminar os alimentos pelo na-
riz, boca, garganta e trato intestinal, 
sendo eles os responsáveis diretos 
ou indiretamente por até 26% dos 
surtos de enfermidade bacteria-
na veiculada por alimentos (KO-
CHANSKI et al., 2009). 

A higienização deficiente de uten-
sílios tem sido responsável, isolada-
mente ou associada a outros fatores, 
por doenças de origem alimentar ou 
por alterações de alimentos proces-
sados. Há relatos que utensílios e 
equipamentos contaminados partici-
pam do aparecimento de, aproxima-
damente 16% dos surtos, devendo 
passar constantemente por avaliação 
microbiológica para controle da efi-
cácia do processo de higienização, 
evitando assim a contaminação dos 
alimentos produzidos (SÃO JOSÉ, 
2009).  	

Os equipamentos e utensílios 
utilizados na indústria alimentícia 
devem ainda ser submetidos a higie-
nização frequente para minimizar o 
risco de contaminação do alimento, 
devendo ainda ser em material que 
não transmita substâncias tóxicas, 
odores ou sabores, que resista à 
corrosão e a repetidas operações de 
limpeza e desinfecção (ANVISA, 
2004).

Evidências científicas apontam 
que as doenças oriundas de alimen-
tos contaminados sejam provavel-
mente, um dos maiores problemas 
de saúde no mundo (ANDRADE; 
SILVA; BRABES, 2003), atingin-
do indivíduos do mundo inteiro e 
causando prejuízos financeiros ao 
governo e a saúde do consumidor 

(REZENDE et al., 2012). 	
As doenças de origem alimentar 

podem ser categorizadas em infec-
ções e intoxicações. As infecções 
são causadas pela ingestão de cé-
lulas viáveis do micro-organismo 
patogênico, as quais, uma vez no 
interior do organismo, colonizam 
órgãos ou tecidos específicos, com 
a consequente reação dos mesmos 
a sua presença, desenvolvimento, 
multiplicação ou toxina produzida. 
Elas são provocadas pela ingestão 
de quantidades variáveis de toxinas 
decorrentes da intensa proliferação 
do micro-organismo patogênico no 
alimento (CORRÊA, 2008). 

O Staphylococcus aureus é uma 
bactéria esférica (coccus) cujo prin-
cipal reservatório é o homem, sendo 
encontrada na mucosa oral, nasal, 
pele, cabelo e furúnculos. A con-
taminação dos alimentos por essa 
bactéria ocorre principalmente por 
manipulação inadequada e falta de 
higiene pessoal. Apesar de os ma-
nipuladores serem a principal fonte 
de contaminação nos surtos envol-
vendo alimentos, as superfícies, os 
equipamentos e utensílios também 
podem ser citados como fontes de 
contaminação desse agente patogê-
nico (CAMARGO, 2004).

Os micro-organismos aeróbios 
mesófilos apresentam crescimento 
ótimo entre 20ºC e 40ºC. Sua con-
tagem fornece uma estimativa da 
contaminação microbiológica, in-
dicando se a limpeza e desinfecção 
foram realizadas de forma adequa-
da, sendo empregada tanto para o 
controle de qualidade quanto para as 
práticas eficientes de sanitização de 
equipamentos e utensílios durante a 
produção do produto (BATAGLI-
NI, 2010).

A maioria dos micro-organismos 
patógenos de veiculação alimentar 
são mesófilos, portanto, alta con-
tagem de bactérias mesófilas aeró-
bias significa ocorrência de condi-
ções favoráveis à multiplicação dos 
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mesmos (SOUZA; SILVA, 2004).
Os coliformes termotolerantes 

são micro-organismos indicadores 
de contaminação fecal, sua presença 
além de evidenciar condições higie-
nicossanitárias insatisfatórias tam-
bém representa perigo em potencial 
para a saúde pública (MANTILLA 
et al., 2007). Eles constituem um 
grupo de enterobactérias presentes 
nas fezes, no solo, no ambiente e 
na superfície de vegetais, animais 
e utensílios (MOTTIN, 2008), são 
bacilos gram-negativos capazes de 
fermentar a lactose com produção 
de gás quando incubados a 44-45ºC 
em 24 horas (CAMARGO, 2004). 
Esse grupo inclui Escherichia coli, 
Klebsiella e Enterobacter, porém 
somente a Escherichia coli indica 
contaminação fecal, tendo como 
habitat o intestino humano e de ani-
mais (PICOLI et al., 2006).

A razão para sanitizar adequada-
mente os utensílios e as superfícies 
que entram em contato direto com 
o alimento, deve-se ao fato de que 
essas operações auxiliam o controle 
microbiológico (MOTTIN, 2008). 
Com isso, torna-se de grande impor-
tância o controle das condições hi-
gienicossanitárias dos processos de 
produção, higienização, armazena-
mento e distribuição da alimentação 
oferecida aos estudantes (GOMES; 
CAMPOS; MONEGO, 2012), pois 
se realizadas de forma adequada 
e em momento apropriado, pode-
-se obter como efeito a eliminação 
ou um controle apreciável da po-
pulação microbiana (HATTORI; 
KLAUS, 2013), garantindo assim 
a qualidade de vida e prevenção de 
doenças transmitidas por alimentos 

(GOMES; CAMPOS; MONEGO, 
2012).

O objetivo deste estudo foi ava-
liar a presença de micro-organismos 
e a eficiência da higienização de 
copo de liquidificador e placa de 
corte em cantinas de escolas públi-
cas do Guará - Distrito Federal.

MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de uma pesquisa de ca-
ráter exploratório realizada em can-
tinas de escolas públicas do Guará 
- Distrito Federal, no período com-
preendido entre outubro e novembro 
de 2014. Foram selecionadas todas 
as cantinas, totalizando 17 unida-
des. Destas, 58,8% (n=10) aceita-
ram participar das avaliações volun-
tariamente, 29,4% (n=5) recusaram 
adesão ao projeto e 11,8% (n=2) 
responsáveis pelas cantinas não fo-
ram encontrados. 

Foram coletadas amostras das 
placas de corte e dos copos dos liqui-
dificadores para analisar a presença 
dos seguintes micro-organismos: 
Coliformes termotolerantes, conta-
gem de aeróbios mesófilos e conta-
gem de Staphylococcus aureus.

A coleta do material foi realizada 
através da fricção de swabs por toda 
região interna do copo do liquidifi-
cador e em uma área de 5 cm² da pla-
ca de corte. Foram utilizados tubos 
contendo 10 mL de solução salina 
(NaCl 0,85%), estéril como diluen-
te. A região do swab onde houve 
contato com o coletor foi cortada 
e o swab mantido dentro do tubo, 
sendo que esses foram abertos ape-
nas no momento da coleta, evitando 
assim a contaminação com o ar. As 
amostras foram identificadas, acon-
dicionadas em caixa isotérmica com 
gelo reciclável e transportadas para 
o laboratório de Ciência e Tecnolo-
gia de Alimentos da Universidade 
Católica de Brasília, iniciando-se a 
análise no mesmo dia da coleta. 

Para análise em laboratório, utili-
zou-se o método Petrifilm. A conta-
gem de micro-organismos mesófilos 
aeróbios e Staphylococcus aureus 
foram realizadas por cm² de equipa-
mento ou utensílio, a de coliformes 
termotolerantes foi realizada pela 
técnica no Número Mais Provável 
(NMP).

As análises microbiológicas 

foram realizadas através do método 
Petrifilm, envolvendo a contagem 
de Staphylococcus aureus, micro-
-organismos mesófilos aeróbios e 
determinação de coliformes termo-
tolerantes (NMP/cm²).

A análise estatística dos dados foi 
realizada por meio de distribuição 
de frequência, utilizando o software 
Microsoft Excel® 2010.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os padrões da American Public 
Health Association (APHA) consi-
deram como equipamentos e uten-
sílios limpos aqueles que possuem 
menos de 2 UFC/cm². Entretanto, 
em países em desenvolvimento 
existe uma dificuldade na adequa-
ção das indústrias aos padrões ame-
ricanos. Assim, na ausência de uma 
legislação brasileira que estabeleça 
níveis de contaminação microbiana 
em equipamento e utensílios, alguns 
pesquisadores e instituições, como a 
Organização Pan-americana da Saú-
de (OPAS), recomenda contagens 
de até 50 UFC/cm² para mesófilos 
aeróbios e Staphylococcus aureus 
e ausência de coliformes termoto-
lerantes em superfícies (SOUSA et 
al., 2011).

Dessa forma, para efeito de com-
paração, neste estudo utilizou-se 
o critério de valores de referência 
proposto pela OPAS, no qual menor 
ou igual 50 UFC/cm² seria satisfa-
tório e maior que 50 UFC/cm² seria 
um valor insatisfatório de qualidade 
das condições higienicossanitária 
dos utensílios e equipamentos ana-
lisados. Esses valores de referência 
foram utilizados para Staphylococ-
cus aureus e bactérias mesófilas 
aeróbias. Para classificação de coli-
formes termotolerantes, utilizou-se 
como satisfatório a ausência desse 
micro-organismo e insatisfatório a 
presença nas amostras analisadas. 

De acordo com as análises dos co-
pos de liquidificador, constatou-se 
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Tabela 1 – Resultado da contagem de Staphylococcus aureus em copo de liquidificador e placa de corte em cantinas de escolas públicas do 
Guará - Distrito Federal. Out/Nov. 2014 (n=10).

Cantinas
Liquidificador 
(UFC*/cm²)

Classificação
Placas de 

corte(UFC*/cm²)
Classificação

1 3200 Insatisfatório <10 Satisfatório
2 <10 Satisfatório <10 Satisfatório
3 <10 Satisfatório <10 Satisfatório
4 <10 Satisfatório <10 Satisfatório
5 <10 Satisfatório <10 Satisfatório
6 <10 Satisfatório <10 Satisfatório
7 <10 Satisfatório <10 Satisfatório
8 <10 Satisfatório <10 Satisfatório
9 <10 Satisfatório <10 Satisfatório
10 <10 Satisfatório <10 Satisfatório

 
Legenda: * UFC: Unidade Formadora de Colônia

Tabela 2 – Resultado da contagem de mesófilos aeróbios em copo de liquidificador e placa de corte em cantinas de escolas públicas do 
Guará - Distrito Federal. Out/Nov. 2014 (n=10).

Cantinas
Liquidificador 
(UFC*/cm²)

Classificação
Placas de corte 

(UFC*/cm²)
Classificação

1 1600 Insatisfatório <10 Satisfatório
2 1700 Insatisfatório 17 Satisfatório
3 3400 Insatisfatório 2500 Insatisfatório
4 <10 Satisfatório 100 Insatisfatório
5 <10 Satisfatório <10 Satisfatório
6 44 Satisfatório 7,2 Satisfatório
7 150 Insatisfatório <10 Satisfatório
8 110 Insatisfatório <10 Satisfatório
9 230 Insatisfatório <10 Satisfatório
10 29 Satisfatório <10 Satisfatório

 
Legenda: * UFC: Unidade Formadora de Colônia

Tabela 3 – Resultado da contagem de coliformes termotolerantes em copo de liquidificador e placa de corte em cantinas de escolas públicas 
do Guará - Distrito Federal. Out/Nov. 2014 (n=10)

Cantinas
Liquidificador 
(NMP*/cm²)

Classificação
Placas de corte 

(NMP*/cm²)
Classificação

1 9,2 Insatisfatório <3 Insatisfatório
2 <3 Insatisfatório <3 Insatisfatório
3 93 Insatisfatório 9,2 Insatisfatório
4 <3 Insatisfatório <3 Insatisfatório
5 <3 Insatisfatório <3 Insatisfatório
6 <3 Insatisfatório <3 Insatisfatório
7 <3 Insatisfatório <3 Insatisfatório
8 240 Insatisfatório <3 Insatisfatório
9 <3 Insatisfatório <3 Insatisfatório
10 <3 Insatisfatório <3 Insatisfatório

 
Legenda: * NMP: Número mais provável
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resultado insatisfatório em 10% das 
cantinas escolares para contagem 
de Staphylococcus aureus (Tabela 
1), 60% mesófilos aeróbios (Tabela 
2) e 100% coliformes termotole-
rantes (Tabela 3), conforme parâ-
metros recomendados pela OPAS.

Ao analisar as placas de corte, 
observaram-se resultados satisfa-
tórios em 100% das cantinas das 
escolas para contagem de Staphylo-
coccus aureus (Tabela 1), 80% 
para mesófilos aeróbios (Tabela 2) 
e 0% para contagem de coliformes 
termotolerantes (Tabela 3).

Os resultados microbiológicos 
relativos aos copos de liquidifica-
dores e placas de corte realizados 
neste estudo indicaram que 100% 
das amostras analisadas apresenta-
ram algum tipo de contaminação. 

Das placas de corte analisadas, 
100% apresentaram resultado sa-
tisfatório para Staphylococcus au-
reus, enquanto que nas análises em 
copos de liquidificador 10% apre-
sentaram resultado insatisfatório 
(tabela 1), indicando um possível 
risco à saúde dos indivíduos, vis-
to que esses são micro-organismos 
potencialmente patogênicos que 
podem produzir toxinas e causar 
surtos alimentares.

As bactérias aeróbias mesófilas 
estão presentes no ambiente, por-
tanto a presença de bactérias to-
tais são indicadores das condições 
de higienicossanitárias do local de 
preparo. Uma contagem elevada de 
bactérias aeróbias mesófilas é um 
indicativo de que houve condições 
adequadas ao crescimento de es-
pécies patogênicas que são na sua 
maioria aeróbias mesófilas. A ava-
liação dessa contagem é comumen-
te empregada como indicação da 
qualidade na produção de alimen-
tos (PINHEIRO; WADA; PEREI-
RA, 2010).

Na análise para micro-orga-
nismos aeróbios mesófilos, 20% 
das placas de corte apresentaram 

resultados insatisfatórios. Nas aná-
lises em copos de liquidificador o 
resultado foi alarmante, 60% das 
amostras estavam contaminadas, 
o que indica uma qualidade higie-
nicossanitária inadequada para o 
preparo de alimentos. Isto constitui 
um fator de risco para a população 
que consome alimentos preparados 
nesses utensílios, visto que nesse 
grupo há a possibilidade de haver 
micro-organismos deterioradores 
e/ou patogênicos.

Outra pesquisa microbiológica 
de tábuas de corte realizada em 
uma instituição de ensino de supe-
rior em São Carlos - SP verificou a 
contaminação de 80% pelos micro-
-organismos aeróbios mesófilos 
(PINHEIRO; WADA; PEREIRA, 
2010).

Em relação às análises de placas 
de corte e também aos copos de li-
quidificador, todas as amostras in-
dicaram a presença de coliformes 
termotolerantes, com isso, 100% 
das amostras apresentaram padrão 
insatisfatório (tabela 3).

Em estudo realizado no Rio 
Grande do Sul verificou-se a pre-
sença de coliformes termotoleran-
tes em equipamentos e utensílios 
utilizados no preparo de alimentos, 
e após treinamento dos funcioná-
rios e implantação de procedimen-
tos de higienização adequados hou-
ve uma redução considerável nos 
valores encontrados (SÃO JOSÉ, 
2012).

A presença de micro-organis-
mos indica que a manipulação dos 
utensílios está feita sem a devida 
higiene e que os produtos produzi-
dos nesses utensílios e equipamen-
tos tem alto risco de deterioração 

(PINHEIRO; WADA; PEREIRA, 
2010).

O principal problema de utensí-
lios e equipamentos está relaciona-
do à superfície que deve ser lisa e 
de material que dificulte a conta-
minação dos alimentos. Conforme 

o uso, o desgaste desses utensílios 
e equipamentos aumenta progres-
sivamente, possibilitando então a 
multiplicação de micro-organis-
mos. Os mesmos, além de serem 
impermeáveis, devem também re-
ceber manutenção regular e ade-
quada, estando ainda em um bom 
estado de conservação.

No Brasil, o total de DTAs no 
período de 1999 a 2008 foi de 4577 
casos, sendo que 10,7% ocorreram 
em instituições de ensino. Dentre as 
possíveis causas, estão a má quali-
dade da matéria-prima até a inade-
quada higienização, manipulação 
ou armazenamento dos alimentos 
prontos (MS, 2008).

Na tábua de manipulação de ali-
mentos de lanchonetes do campus 
de uma universidade em Minas 
Gerais, observou-se a presença 
de bactérias em todas as amostras 
(PINHEIRO; WADA; PEREIRA, 
2010).

No presente estudo, constatou-
-se que percentuais elevados dos 
utensílios das cantinas avaliadas 
não atendiam as recomendações 
da OPAS, o que comprova que as 
condições higiênicas das placas de 
corte e do copo de liquidificadores 
devem ser melhoradas para mini-
mizar os riscos de agravos à saúde.

CONCLUSÃO

As análises dos utensílios das 
cantinas escolares do Guará – Dis-
trito Federal indicaram higieni-
zação inadequada. As condições 
inadequadas de higiene podem 
contribuir para a contaminação de 
alimentos e aumentar o risco de in-
fecção alimentar.

Nesse sentido, medidas como 
o treinamento de funcionários e a 
implementação de boas práticas 
devem ser empregadas, bem como 
métodos para avaliação da higieni-
zação de utensílios para fiscalizar a 
eficácia da higienização.



148

PESQUISA

Verifica-se ainda a necessidade 
de uma regulamentação no Brasil 
que estabeleça padrões microbio-
lógicos adequados para utensílios, 
bem como o incentivo a estudos 
acadêmicos que investiguem a qua-
lidade higiênica e microbiológica 
dos mesmos em unidades produto-
ras de refeições.
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