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RESUMO

das escolas da rede
ensino possui esta-
belecimentos que distribuem ali-
mentos cuja qualidade higi€nica
pode ser questionada. Tal situacdo
desperta preocupacao, visto que os
consumidores desses alimentos sdao
frequentemente mais susceptiveis
a doencas de origem alimentar. O
objetivo deste estudo foi analisar
a existéncia de contaminagdo mi-
crobiana em copo de liquidificador
e placa de corte em cantinas de es-
colas publicas do Guard - Distrito
Federal. Trata-se de um estudo de
caréter exploratdrio realizado em 10
cantinas de escola publicas. A cole-
ta das amostras foi realizada através
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da técnica do swab e analisado em
laboratdrio a existéncia de micro-or-
ganismos Aerébios Mesofilos, Coli-
formes termotolerantes, e Staphylo-
coccus aureus. Verificou-se que as
amostras apresentaram a existéncia
de micro-organismos, necessitando
de melhor controle das condigdes
higienicossanitdrias para garantir a
qualidade de vida e prevencdo de
doencgas transmitidas por alimentos.

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

ABSTRACT
Most schools in the Brazilian

school system has establishments
that distribute food whose hygienic
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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.

INTRODUCAQ

maioria das escolas da
rede brasileira de ensino
mantém estabelecimentos
que distribuem alimentos
cuja qualidade higi€énica pode ser
questionada. Tal situacdo desperta
preocupagao, visto que os comensais
incluem as criangas e os adolescentes
que frequentemente sao mais suscep-
tiveis a doengas de origem alimentar
(DANELON; SILVA, 2007).

As cantinas escolares devem for-
necer refei¢des equilibradas e que
atendam as necessidades nutricio-
nais dos escolares. Além disso, as
normas gerais de higiene e seguran-
ca alimentar a que estdo sujeitos os
géneros alimenticios devem ser con-
templadas, o que garantird a inocui-
dade, salubridade e boa conservacio
dos produtos alimentares, desde a
recep¢do das matérias-primas até a
sua distribuicdo (DANELON; SIL-
VA, 2007).

A higiene ou salubridade dos es-
tabelecimentos onde se fabricam,
preparam ou servem os alimentos
sdo determinadas pela infraestrutu-
ra, pelo desenho das suas instalagcdes
e equipamentos, assim como pelas
boas praticas sanitdrias e pelos pro-
cedimentos técnicos (GUILHER-
ME, 2006). As falhas estruturais
nas edifica¢cdes, o desconhecimento
ou a negligéncia das boas praticas
de higiene podem levar a contami-
nacdo das refei¢cdes e, consequen-
temente, a ocorréncia de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs)
(SANTOS; NOGUEIRA; MAYAN,
2007).

Os cuidados higiénicos na mani-
pulacdo e no preparo dos alimentos
s30 pontos cruciais para a prevencio

da maioria das DTAs (GOMES;
CAMPOS; MONEGO, 2012), bem
como a adequada higienizacdo dos
utensilios 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 higi-
dos, abrigam bactérias que podem
contaminar os alimentos pelo na-
riz, boca, garganta e trato intestinal,
sendo eles os responsdveis diretos
ou indiretamente por até 26% dos
surtos de enfermidade bacteria-
na veiculada por alimentos (KO-
CHANSKI et al., 2009).

A higienizag¢do deficiente de uten-
silios tem sido responsével, isolada-
mente ou associada a outros fatores,
por doencgas de origem alimentar ou
por alteracdes de alimentos proces-
sados. Ha relatos que utensilios e
equipamentos contaminados partici-
pam do aparecimento de, aproxima-
damente 16% dos surtos, devendo
passar constantemente por avaliacio
microbiolégica para controle da efi-
cécia do processo de higienizacao,
evitando assim a contaminacao dos
alimentos produzidos (SAO JOSE,
2009).

Os equipamentos e utensilios
utilizados na industria alimenticia
devem ainda ser submetidos a higie-
nizacdo frequente para minimizar o
risco de contaminagdo do alimento,
devendo ainda ser em material que
ndo transmita substancias toxicas,
odores ou sabores, que resista a
corrosdo e a repetidas operagdes de
limpeza e desinfeccdo (ANVISA,
2004).

Evidéncias cientificas apontam
que as doencgas oriundas de alimen-
tos contaminados sejam provavel-
mente, um dos maiores problemas
de saude no mundo (ANDRADE;
SILVA; BRABES, 2003), atingin-
do individuos do mundo inteiro e
causando prejuizos financeiros ao
governo e a saude do consumidor
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(REZENDE et al., 2012).

As doengas de origem alimentar
podem ser categorizadas em infec-
¢cdes e intoxicacdes. As infecgdes
sdo causadas pela ingestdo de cé-
lulas vidveis do micro-organismo
patogénico, as quais, uma vez no
interior do organismo, colonizam
orgdos ou tecidos especificos, com
a consequente reagdo dos mesmos
a sua presenca, desenvolvimento,
multiplicacdo ou toxina produzida.
Elas sdo provocadas pela ingestdo
de quantidades varidveis de toxinas
decorrentes da intensa proliferacao
do micro-organismo patogénico no
alimento (CORREA, 2008).

O Staphylococcus aureus é uma
bactéria esférica (coccus) cujo prin-
cipal reservatdrio € o homem, sendo
encontrada na mucosa oral, nasal,
pele, cabelo e furinculos. A con-
taminacdo dos alimentos por essa
bactéria ocorre principalmente por
manipulacdo inadequada e falta de
higiene pessoal. Apesar de os ma-
nipuladores serem a principal fonte
de contaminacdo nos surtos envol-
vendo alimentos, as superficies, os
equipamentos e utensilios também
podem ser citados como fontes de
contaminacdo desse agente patogé-
nico (CAMARGO, 2004).

Os micro-organismos aerébios
mesofilos apresentam crescimento
6timo entre 20°C e 40°C. Sua con-
tagem fornece uma estimativa da
contaminacdo microbioldgica, in-
dicando se a limpeza e desinfeccao
foram realizadas de forma adequa-
da, sendo empregada tanto para o
controle de qualidade quanto para as
praticas eficientes de sanitizacdo de
equipamentos e utensilios durante a
produg¢do do produto (BATAGLI-
NI, 2010).

A maioria dos micro-organismos
patégenos de veiculacdo alimentar
sdo mesofilos, portanto, alta con-
tagem de bactérias mesofilas aeré-
bias significa ocorréncia de condi-
¢oes favordveis a multiplicacdo dos
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mesmos (SOUZA; SILVA, 2004).

Os coliformes termotolerantes
sdo micro-organismos indicadores
de contaminacdo fecal, sua presenga
além de evidenciar condicdes higie-
nicossanitdrias insatisfatérias tam-
bém representa perigo em potencial
para a saide publica (MANTILLA
et al., 2007). Eles constituem um
grupo de enterobactérias presentes
nas fezes, no solo, no ambiente e
na superficie de vegetais, animais
e utensilios (MOTTIN, 2008), sdo
bacilos gram-negativos capazes de
fermentar a lactose com produgao
de gds quando incubados a 44-45°C
em 24 horas (CAMARGO, 2004).
Esse grupo inclui Escherichia coli,
Klebsiella e Enterobacter, porém
somente a Escherichia coli indica
contaminacdo fecal, tendo como
habitat o intestino humano e de ani-
mais (PICOLI et al., 2006).

A razdo para sanitizar adequada-
mente os utensilios e as superficies
que entram em contato direto com
o alimento, deve-se ao fato de que
essas operagdes auxiliam o controle
microbiolégico (MOTTIN, 2008).
Com isso, torna-se de grande impor-
tancia o controle das condi¢des hi-
gienicossanitdrias dos processos de
produgdo, higienizacdo, armazena-
mento e distribui¢do da alimentacao
oferecida aos estudantes (GOMES;
CAMPOS; MONEGO, 2012), pois
se realizadas de forma adequada
e em momento apropriado, pode-
-se obter como efeito a eliminacao
ou um controle apreciavel da po-
pulacio microbiana (HATTORI;
KLAUS, 2013), garantindo assim
a qualidade de vida e prevencao de
doencas transmitidas por alimentos
(GOMES; CAMPOS; MONEGO,
2012).

O objetivo deste estudo foi ava-
liar a presenca de micro-organismos
e a eficiéncia da higienizacdo de
copo de liquidificador e placa de
corte em cantinas de escolas publi-
cas do Guara - Distrito Federal.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de uma pesquisa de ca-
rater exploratério realizada em can-
tinas de escolas publicas do Guard
- Distrito Federal, no periodo 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 avaliacdes volun-
tariamente, 29,4% (n=>5) recusaram
adesdo ao projeto e 11,8% (n=2)
responsdveis pelas cantinas nao fo-
ram encontrados.

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

A coleta do material foi realizada
através da friccao de swabs por toda
regido interna do copo do liquidifi-
cador e em uma drea de 5 cm? da pla-
ca de corte. Foram utilizados tubos
contendo 10 mL de solucdo salina
(NaCl 0,85%), estéril como diluen-
te. A regido 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 contaminacdo com o ar. As
amostras foram identificadas, acon-
dicionadas em caixa isotérmica com
gelo recicldvel e transportadas para
o laboratério de Ciéncia e Tecnolo-
gia de Alimentos da Universidade
Catolica de Brasilia, iniciando-se a
andlise no mesmo dia da coleta.

Para anélise em laboratério, utili-
zou-se o método Petrifilm. A conta-
gem de micro-organismos mesoéfilos
aerobios e Staphylococcus aureus
foram realizadas por cm? de equipa-
mento ou utensilio, a de coliformes
termotolerantes foi realizada pela
técnica no Numero Mais Provével
(NMP).

As andlises microbiolégicas
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foram realizadas através do método
Petrifilm, envolvendo a contagem
de Staphylococcus aureus, micro-
-organismos mesofilos aerdbios e
determinacdo de coliformes termo-
tolerantes (NMP/cm?2).

A analise estatistica dos dados foi
realizada por meio de distribui¢ao
de frequéncia, utilizando o software
Microsoft Excel® 2010.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os padroes da American Public
Health Association (APHA) consi-
deram como equipamentos e uten-
silios limpos aqueles que possuem
menos de 2 UFC/cm?2. Entretanto,
em paises em desenvolvimento
existe uma dificuldade na adequa-
¢ao das industrias aos padrdes ame-
ricanos. Assim, na auséncia de uma
legislacdo brasileira que estabeleca
niveis de contaminag¢do microbiana
em equipamento e utensilios, alguns
pesquisadores e instituicdes, como a
Organiza¢@o Pan-americana da Sat-
de (OPAS), recomenda contagens
de até 50 UFC/cm? para meséfilos
aerébios e Staphylococcus aureus
e auséncia de coliformes termoto-
lerantes em superficies (SOUSA et
al., 2011).

Dessa forma, para efeito de com-
paracdo, neste estudo utilizou-se
o critério de valores de referéncia
proposto pela OPAS, no qual menor
ou igual 50 UFC/cm? seria satisfa-
tério e maior que 50 UFC/cm? seria
um valor insatisfatério de qualidade
das condi¢des higienicossanitaria
dos utensilios e equipamentos ana-
lisados. Esses valores de referéncia
foram utilizados para Staphylococ-
cus aureus e bactérias mesofilas
aerdbias. Para classificacao de coli-
formes termotolerantes, utilizou-se
como satisfatério a auséncia desse
micro-organismo e insatisfatério a
presenga nas amostras analisadas.

De acordo com as andlises 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 publicas do
Guara - Distrito Federal. Out/Nov. 2014 (n=10).

Cantinas Liquidificador Classificagao Placas de Classificagao
(UFC*/cm?) corte(UFC*/cm?)
1 3200 Insatisfatorio <10 Satisfatorio
2 <10 Satisfatério <10 Satisfatdrio
3 <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
4 <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
5 <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
6 <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
7 <10 Satisfatorio <10 Satisfatdrio
8 <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
9 <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
10 <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio

Legenda: * UFC: Unidade Formadora de Col6nia

Tabela 2 - Resultado da contagem de mesdfilos aerdbios em copo de liquidificador e placa de corte em cantinas de escolas publicas do
Guara - Distrito Federal. Out/Nov. 2014 (n=10).

Liquidificador Placas de corte

Cantinas (UFC*/cm2) Classificagao (UFC*/cm?) Classificagao
1 1600 Insatisfatorio <10 Satisfatorio
2 1700 Insatisfatorio 17 Satisfatorio
3 3400 Insatisfatorio 2500 Insatisfatorio
4 <10 Satisfatorio 100 Insatisfatorio
5 <10 Satisfatorio <10 Satisfatorio
6 44 Satisfatorio 7,2 Satisfatorio
7 150 Insatisfatorio <10 Satisfatorio
8 110 Insatisfatorio <10 Satisfatorio
9 230 Insatisfatorio <10 Satisfatdrio
10 29 Satisfatorio <10 Satisfatorio

Legenda: * UFC: Unidade Formadora de Col6nia

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

Cantinas Liquidificador Classificagao Placas de corte Classificagao
(NMP*/cm?) (NMP*/cm?)
1 9,2 Insatisfatorio <3 Insatisfatorio
2 <3 Insatisfatorio <3 Insatisfatorio
3 93 Insatisfatorio 9,2 Insatisfatorio
4 <3 Insatisfatorio <3 Insatisfatorio
5 <3 Insatisfatorio <3 Insatisfatorio
6 <3 Insatisfatorio <3 Insatisfatorio
7 <3 Insatisfatorio <3 Insatisfatorio
8 240 Insatisfatorio <) Insatisfatdrio
9 <3 Insatisfatorio <3 Insatisfatorio
10 <3 Insatisfatorio <3 Insatisfatorio

Legenda: * NMP: Ndmero mais provavel
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resultado insatisfatério em 10% das
cantinas escolares para contagem
de Staphylococcus aureus (Tabela
1), 60% meso6filos aerébios (Tabela
2) e 100% coliformes termotole-
rantes (Tabela 3), conforme para-
metros recomendados pela OPAS.

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

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

Das placas de corte analisadas,
100% apresentaram resultado sa-
tisfatério para Staphylococcus au-
reus, enquanto que nas analises em
copos de liquidificador 10% apre-
sentaram resultado insatisfatorio
(tabela 1), indicando um possivel
risco a satde dos individuos, vis-
to que esses sd0 micro-organismos
potencialmente patogé€nicos que
podem produzir toxinas e causar
surtos alimentares.

As bactérias aerdbias meséfilas
estdo presentes no ambiente, por-
tanto a presenca de bactérias to-
tais sdo indicadores das condi¢des
de higienicossanitarias do local de
preparo. Uma contagem elevada de
bactérias aerdbias mesoéfilas é um
indicativo de que houve condicdes
adequadas ao crescimento de es-
pécies patogénicas que s@o na sua
maioria aerébias mesoéfilas. A ava-
liacdo dessa contagem é comumen-
te empregada como indicacdo da
qualidade na producdo de alimen-
tos (PINHEIRO; WADA; PEREI-
RA, 2010).

Na analise para micro-orga-
nismos aerobios mesofilos, 20%
das placas de corte apresentaram

resultados insatisfatorios. Nas ana-
lises em copos de liquidificador o
resultado foi alarmante, 60% das
amostras estavam contaminadas,
o que indica uma qualidade higie-
nicossanitdria inadequada para o
preparo de alimentos. Isto constitui
um fator de risco para a populacio
que consome alimentos preparados
nesses utensilios, visto que nesse
grupo ha a possibilidade de haver
micro-organismos deterioradores
e/ou patogénicos.

Outra pesquisa microbiolégica
de tdbuas de corte realizada em
uma instituicdo de ensino de supe-
rior em Sdo Carlos - SP verificou a
contaminacao de 80% pelos micro-
-organismos aerdbios mesofilos
(PINHEIRO; WADA; PEREIRA,
2010).

Em relagdo as andlises de placas
de corte e também aos copos de li-
quidificador, todas as amostras in-
dicaram a presenca de coliformes
termotolerantes, com isso, 100%
das amostras apresentaram padrio
insatisfatério (tabela 3).

Em estudo realizado no Rio
Grande do Sul verificou-se a pre-
senca de coliformes termotoleran-
tes em equipamentos e utensilios
utilizados no preparo de alimentos,
e apds treinamento dos funcioné-
rios e implantacdo de procedimen-
tos de higienizacdo adequados hou-
ve uma reducdo considerdvel nos
valores encontrados (SAO JOSE,
2012).

A presenca de micro-organis-
mos indica que a manipulag¢iao dos
utensilios estd feita sem a devida
higiene e que os produtos produzi-
dos nesses utensilios e equipamen-
tos tem alto risco de deterioracao
(PINHEIRO; WADA; PEREIRA,
2010).

O principal problema de utensi-
lios e equipamentos esta relaciona-
do a superficie que deve ser lisa e
de material que dificulte a conta-
minacdo dos alimentos. Conforme
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0 uso, o desgaste desses utensilios
e equipamentos aumenta progres-
sivamente, possibilitando entdo a
multiplicacdo de micro-organis-
mos. Os mesmos, além de serem
impermedveis, devem também re-
ceber manutengdo regular e ade-
quada, estando ainda em um bom
estado de conservagdo.

No Brasil, o total de DTAs no
periodo de 1999 a 2008 foi de 4577
casos, sendo que 10,7% ocorreram
em institui¢des de ensino. Dentre as
possiveis causas, estdo a md quali-
dade da matéria-prima até a inade-
quada higienizacdo, manipulacio
ou armazenamento dos alimentos
prontos (MS, 2008).

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

No presente estudo, constatou-
-se que percentuais elevados dos
utensilios das cantinas avaliadas
ndo atendiam as recomendacdes
da OPAS, o que comprova que as
condicdes higiénicas das placas de
corte e do copo de liquidificadores
devem ser melhoradas para mini-
mizar os riscos de agravos a saude.

CONCLUSAOD

As andlises dos utensilios das
cantinas escolares do Guard — Dis-
trito Federal indicaram higieni-
zagdo inadequada. As condicdes
inadequadas de higiene podem
contribuir para a contaminagdo de
alimentos e aumentar o risco de in-
feccdo alimentar.

Nesse sentido, medidas como
o treinamento de funciondrios e a
implementacdo de boas praticas
devem ser empregadas, bem como
métodos para avaliacdo da higieni-
zagdo de utensilios para fiscalizar a
eficdcia da higienizacao.
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Verifica-se ainda a necessidade
de uma regulamentacdo no Brasil
que estabeleca padrdes microbio-
légicos adequados para utensilios,
bem como o incentivo a estudos
académicos que investiguem a qua-
lidade higi€nica e microbioldgica
dos mesmos em unidades produto-
ras de refeicoes.
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