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Resumo
As doengas transmitidas por alimentos contaminados sdo ocasionadas principalmente pela

falta de higienizacdo adequada das maos dos manipuladores dos alimentos bem como das
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superficies em que estes produtos sdo manipulados. Teve por objetivo realizar a analise
microbioldgica das maos de manipuladores e superficies de manipulacdo em escolas de um
municipio do Maranhdo. Foram realizadas analises microbiologicas das maos de dez
manipuladores de alimentos e cinco superficies de manipulacdo. Foram feitas as
determinacbes da contagem de coliformes totais e termotolerantes, por meio do método de
Tubos Mdltiplos em NUmero Mais Provavel. Verificou-se que somente um manipulador ndo
apresentou contaminacdo pelos micro-organismos estudados, e em relacéo as superficies de
manipulacdo todas apresentaram contaminacdo. Portanto verificou-se que nas escolas
avaliadas todas apresentaram falhas no processo de higienizagdo das méos e das superficies.

Palavras-chave: Anélise Microbiologica; Alimentacdo Escolar; Boas Préaticas de

Manipulacéo.

Abstract

Contaminated foodborne diseases are mainly caused by the lack of proper sanitation of food
handlers as well as the surfaces on which they are handled. The objective was to perform the
microbiological analysis of the hands of manipulators and manipulation surfaces in schools of
a municipality of Maranhdo. Microbiological analyzes were performed on the hands of ten
food handlers and five handling surfaces. Total and thermotolerant coliform counts were
determined using the Most Probable Number Multiple Tubes method. It was verified that only
one manipulator did not present contamination by the microorganisms studied, and in relation
to the handling surfaces all presented contamination. Therefore, it was verified that in the
evaluated schools all presented deficiencies in the process of hygiene of the hands and the
surfaces.

Keywords: Microbiological Analysis; School Feeding; Good Handling Practices.

Resumen

Las enfermedades transmitidas por alimentos contaminados se originan principalmente por la
falta de higienizacion adecuada de las manos de los manipuladores de los alimentos asi como
de las superficies en que estos productos son manipulados. Se tuvo por objetivo realizar el
analisis microbiologico de las manos de manipuladores y superficies de manipulacion en
escuelas de un municipio de Maranh&o. Se realizaron analisis microbiologicos de las manos
de diez manipuladores de alimentos y cinco superficies de manipulacion. Se realizaron las
determinaciones del conteo de coliformes totales y termotolerantes, por medio del método de

Tubos Multiples en Numero Mas Probable. Se verificd que sélo un manipulador no presentd
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contaminacion por los microorganismos estudiados, y en relacion a las superficies de
manipulacion todas presentaron contaminacion. Por lo tanto se verificd que en las escuelas
evaluadas todas presentaron fallas en el proceso de higienizacion de las manos y de las
superficies.

Palabras clave: Analisis microbiologico; Alimentacion escolar; Buenas Précticas de
Manipulacion.

1. Introducéo

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) visa promover a oferta
adequada de alimentos aos estudantes com intuito de favorecer o crescimento e
desenvolvimento biopsicossocial, melhorar o desempenho escolar, e contribuir para a
formagdo de hébitos alimentares saudaveis. A alimentacdo oferecida na escola deve
apresentar as caracteristicas nutricionais e sensoriais adequadas, e ser microbiologicamente
segura (BRASIL, 2013; CARDOSO et al., 2010).

A unidade de alimentacdo e nutricdo de uma escola deve ser um local organizado,
constituido por equipamentos e/ou métodos que possibilitam preparar as refei¢cbes de acordo
com padrdes dietéticos e higiénicos apropriado®. Em vista que nas escolas os riscos de
contaminacdo dos alimentos por micro-organismos patogénicos sdo maiores, ja que a
alimentacdo é pré-preparada com antecedéncia, o que aumenta o periodo de exposicdo das
preparacdes e consequentemente aumenta a probabilidade do acometimento por doencas
(OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008).

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo ocasionadas por consumo de
alimentos contaminados por agentes patogénicos, objetos lesivos, produtos quimicos, que em
determinada quantidade podem alterar a saude do individuo (SILVA JUNIOR, 2014). A
seguranca alimentar em unidades de alimentagdo de escolas apresenta especial importancia,
pois a maioria dos usuarios sdo criangas, e estas encontram-se ainda com o sistema
imunolégico em formagdo, sendo, portanto, um grupo bastante vulneravel ao acometimento
por DTA (VIERQS, 2009).

De acordo com Rubin et al. (2012) um dos principais fatores que colaboram para a
contaminacdo de alimentos consiste no processo de manipulacdo dos alimentos, porque
quando as maos dos manipuladores e as superficies de manipulacdo ndo sdo adequadamente
higienizadas e/ou sanitizadas as preparag0es podem ser contaminadas com maior facilidade.

Portanto o objetivo geral deste trabalho foi realizar a analise microbiolégica das maos de
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manipuladores e superficies de manipulagdo em escolas publicas de um municipio do estado

do Maranhao.

2. Metodologia

Pesquisa do tipo descritiva e exploratoria com abordagem quantitativa, de corte
transversal. O estudo foi realizado entre 0s meses de janeiro e margo de 2017 em cinco
escolas da rede de ensino publico no municipio de Caxias — MA.

Para a obtencdo das amostras da andlise microbiol6gica foram utilizados swabs
(zaragatoas) esterilizados, estes foram umedecidos com &gua peptonada e posteriormente
friccionados nas maos dos manipuladores de alimentos e em superficies da unidade de
alimentacdo de cada escola. Em seguida, os swabs foram depositados em tubos de ensaio
contendo agua peptonada, estes lacrados e etiquetados. Logo apds, os tubos foram
acondicionados em isopor e em seguida transportados ao laboratério de microbiologia do
Centro Universitario de Ciéncias e Tecnologia do Maranhdo — UNIFACEMA, para posterior
analise.

Para analise microbioldgica seguiu-se o protocolo estabelecido pela American Public
Health Association (2001), foi utilizada a técnica do Numero Mais Provavel (NMP), onde foi
adicionado 1,0 mL da amostra inicial em 9,0 mL de solucdo salina peptonada — SSP, obtendo
a diluicdo de 107, e a partir dessa diluigdo utilizando o mesmo procedimento, foram obtidas
as diluicBes de 102 e 1073, Foi realizado trés séries de trés tubos, com tubo de Durhan,
totalizando nove tubos contendo Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), onde foram
adicionados 1,0 mL de cada diluicdo, e incubados a 35°C/24-48 horas. Aqueles que
apresentaram formacdo de gas no interior do tubo de Durhan e tornaram o meio turvo, foram
considerados positivos.

De cada tubo positivo de LST, foi transferido uma aliquota para tubos contendo Caldo
Verde Brilhante Lactose Bile (VBBL), e foram incubados a 35°C/24-48 horas, para contagem
de coliformes totais e uma aliquota para tubos contendo Caldo para Escherichia coli (EC), e
incubados em banho-maria com circulacdo de agua a 45°C/24-48 horas, para contagem de
coliformes termotolerantes.

Os tubos positivos do Caldo VBBL e do Caldo EC foram conferidos nas tabelas de
NMP para coliformes totais e termotolerantes, respectivamente. Desta forma, permitindo

analisar a qualidade e quantidade microbiologica das médos dos manipuladores de alimentos,
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bem como das superficies e utensilios de unidades de alimentacdo de escolas municipais de
Caxias - MA.

Apds as analises e obtencéo de resultados, os dados encontrados foram computados,
armazenados em planilhas do Excel® e posteriormente foram analisadas. Dessa forma,
construiu-se graficos e tabelas para apresentacdo dos resultados obtidos nas coletas de dados
do estudo.

A pesquisa seguiu as recomendacOes contidas na resolucdo 466/12 do Conselho
Nacional de Saude que reline os aspectos éticos em pesquisa que envolve seres humanos
(BRASIL, 2013). O projeto foi cadastrado e aceito na Plataforma Brasil e encaminhado ao
Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Ciéncias e Tecnologia do Maranhio e
encontra-se aprovado sob o0 CAAE n°: 63527416.9.0000.8007. Os participantes assinaram um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, elaborado de acordo com a “Declaragdo de

Helsinque II1”, capitulo 50, paragrafos 50,20/27.

3. Resultados e Discussao

Apos a andlise microbioldgica das méos dos manipuladores de alimentos quanto a
presenca de coliformes totais e coliformes termotolerantes, verificou-se que o manipulador 2
da escola 2 foi o que apresentou maior quantidade de coliformes totais (2,4x10%) e o
manipulador 2 da escola 2 apresentou maior quantidade (2,4x10%) de coliformes

termotolerantes, conforme disposto na Tabela 1.
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Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas efetuadas em cinco escolas publicas de

Caxias-MA. Em Numero Mais Provavel (NMP)/100mL e intervalo de confianca a nivel de

95% de probabilidade, para diversas combinagfes de tubos positivos em séries de 3 tubos
(0,2mL; 0,01mL; 0,001mL).

COLIFORMES COLIFORMES
ESCOLAS MANIPULADORES TOTAIS TERMOTOLERANTES
(NMP/100mL) (NMP/100mL)
M1 » 1.100 9,4x10?
El M2 » 1.100 <3,0x102
M1 6,4x10° <3,0x10?
E2 M2 2,4x10% 2,4x10%
M1 2,3x103 2,3x103
E3 M2 9,4x10? 9,4x10?
M1 2,3x103 2,3x103
E4 M2 e e
M1 » 1.100 » 1.100
E5 M2 2,3x103 2,3x103

Fonte: Dados da pesquisa, 2018. *E= escolas publicas, M1= manipulador 1, M2= manipulador 2.

E importante salientar também, que todos os manipuladores de todas as escolas
avaliadas realizaram a higienizacdo das maos antes da coleta do material para a anélise, e
mesmo apds este procedimento somente as mdos do manipulador 2 da escola 4 ndo
apresentaram contaminagé&o.

Por meio da analise microbiologica verificou-se a presenca de coliformes totais e
termotolerantes nas superficies das cinco escolas avaliadas, com exce¢do da escola 1, onde
ndo houve a detecgdo da presenca de coliformes termotolerantes. Os resultados apresentados
demonstram que as maiores contagens microbianas foram obtidas na escola 3 com médias de
2,2 x 10%e 9,4 x 102, para coliformes totais e termotolerantes, respectivamente, demonstrando
falhas no processo de higienizacdo das superficies das referidas unidades de alimentacdo
(Tabela 2).
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Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas efetuadas em cinco escolas publicas de

Caxias-MA. Em Numero Mais Provavel (NMP)/100mL e intervalo de confianca a nivel de

95% de probabilidade, para diversas combinagdes de tubos positivos em séries de 3 tubos
(0,2mL; 0,01mL; 0,001mL).

COLIFORMES COLIFORMES
ESCOLAS SUPERFICIE TOTAIS TERMOTOLERANTES
(NMP/100mL) (NMP/100mL)

E1 S 23x10° | e

E2 S 2,3x10° <3,0x102

E3 S 2,4x10° 9,4x102

E4 S > 1.100 > 1.100

E5 S > 1.100 > 1.100

Fonte: Dados da pesquisa, 2018. *E= escolas publicas, S=superficie de manipulagéo.

Os manipuladores de alimentos sédo fundamentais para elaboracdo das preparacdes, e
podem representar uma potencial forma de contaminagdo das refei¢cGes por patégenos, sendo
necessario adocdo de boas praticas de manipulacdo e fabricacdo para garantir uma
alimentacdo segura (SILVEIRA et al., 2013).

Uma das principais ferramentas utilizadas para realizacdo das preparacGes pelos
manipuladores de alimentos sdo as mdaos, porém observa-se que ainda ha predominio de
praticas inadequadas de higienizacdo, favorecendo a contaminagdo por micro-organismos que
podem ocasionar doencas (SILVA et al., 2012).

Os alimentos durante as etapas de pré-preparo e preparo Sd0 expostos a riscos de
contaminacdo por micro-organismos, podendo estar relacionadas as préaticas de manipulagéo
improprias, onde a contaminacdo pelo manipulador pode ocorrer por meio da boca, pele,
cabelos, e com énfase das maos e unhas (CUNHA NETO; ROSA, 2014).

No presente estudo verificou-se que em todas as escolas as méos dos manipuladores
apresentaram contaminacgdo, exceto o manipulador dois da escola quatro. No trabalho

desenvolvido por Werle et al. (2012) com intuito de avaliar as condi¢Ges de preparo da
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merenda escolar em creches do interior de S&o Paulo, observou-se a presenca de coliformes
totais em 18 amostras de 31 analisadas.

Na pesquisa realizada por Abreu, Medeiros e Santos (2011), com objetivo de verificar
a presenca ou auséncia de coliformes termotolerantes nas maos de manipuladores de
alimentos de vias publicas do municipio de Santo André, averiguou-se que 62,5% das
amostras continham coliformes termotolerantes. No estudo feito com manipuladores de
alimentos de Juazeiro do Norte, os autores observaram que todos 0s manipuladores
apresentaram maos contaminadas por micro-organismos patogénicos, 0 que nao corrobora
com este trabalho jA que um manipulador ndo apresentou contaminacdo (OLIVEIRA,
GONCALVES, 2015).

De acordo com Silva Junior (2001), para que as maos estejam livres de micro-
organismos devem ser higienizadas a cada 1 hora — reveja essa informacao, pois esse tempo €
longo, e a presenca de coliformes totais € um indicativo de higienizacéo inadequada das méos
(ROSSI, 2006). Outra analise desenvolvida na Bahia os pesquisadores quantificaram a
presenca de termotolerantes e ndo verificaram a presenca de coliformes totais nas maos dos
manipuladores (LUZ; FORTUNA, 2015).

Os coliformes totais ndo possuem a capacidade de formar esporos e podem ser
aerébios ou anaerdbios facultativos, conseguem se desenvolver em locais que tenham a
presenca de sais biliares e outras substancias ativas de superficies. Dentre o grupo das
enterobactérias € uma das mais comum e coloniza principalmente o intestino de animais
incluindo o ser humano, podendo em alguns casos ocasionar diarreias e infeccdes no sistema
urinario (BETTEGA et al., 2006).

Segundo Mesquita et al. (2006), as superficies destinadas ao preparo dos alimentos
devem manter-se perfeitamente higienizadas; atentando-se para ndo esquecer que desperdicio,
migalhas de alimentos ou manchas em utensilios e outros locais de contato com os alimentos,
podem ser um reservatorio de micro-organismo.

Um estudo realizado por Cerqueira et al. (2015), que também avaliaram a contagem de
coliformes termotolerantes em superficies de manipulacdo de alimentos, apresentou
resultados insatisfatorios, uma vez que detectaram nas amostras investigadas a presenca deste
grupo de bactérias. Outro estudo, realizado por Arbos et al. (2015) evidenciaram a presenca
destes microrganismos em equipamentos e utensilios utilizados no preparo de alimentos em
cantinas universitarias.

A contagem de coliformes ndo foi observada no estudo de Battaglini (2010), realizado

em 3 Unidades de Alimentacdo e Nutricdo na cidade de Ilha do Mel, onde analisou todas as
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superficies de instalacbes. A coleta foi feita antes do inicio do preparo e durante o
processamento. Foram avaliadas 10 amostras de equipamentos e utensilios em cada unidade,
no qual destacam-se as bancadas e tabuas de verduras e carnes. As maiores contagens de
coliformes totais foram obtidas nas tabuas de corte durante o trabalho. A presenca de E. coli
foi observada em 10 das 60 superficies analisadas, o que indica contaminagdo de origem
fecal.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) possui em vigéncia a
Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12/2001, que estabelece padrées microbiol6gicos
sanitarios para alimentos, os quais vdo auxiliar na interpretagdo e concluséo de resultados de
analises microbioldgicas. Porém a referida resolucdo ndo estabelece critérios para superficies
e equipamentos (BRASIL, 2001).

Coelho et al. (2010) observaram a importancia de uma regulamentacdo que possa
estabelecer padrbes microbiolGgicos nacionais para o ar do ambiente, mdos de manipuladores,
além de superficies de equipamentos e utensilios, uma vez que esses estdo em contato direto
ou indireto com o alimento e podem vir a ser meios potenciais de contaminacao.

E de extrema importancia realizar procedimentos de limpeza adequados em
equipamentos e utensilios antes de processar, transportar, preparar, conservar e servir
alimentos. A higiene e sanitizacdo sdo opera¢bes fundamentais no controle sanitario, no
entanto, frequentemente sdo etapas negligenciadas ou efetuadas em condi¢bes inadequadas
nos ambientes de preparo dos alimentos (KOCHANSKI et al., 2009).

O principal problema de utensilios e equipamentos relaciona-se a superficie que deve
ser lisa e de material que dificulte a contaminacdo dos alimentos. O desgaste destes utensilios
e equipamentos aumenta progressivamente com o uso, multiplicando assim a populacdo
microbiana. Os utensilios e equipamentos, além de serem de material impermeavel, devem ter
também uma manutencdo adequada e sempre estar em bom estado de conservagdo
(OLIVEIRA et al., 2013).

Uma razdo que justifica uma alta contagem microbiana pode ser explicada pelo fato de
0s manipuladores ndo respeitarem o espaco fisico destinado ao desenvolvimento de cada
tarefa. Segundo Murmann (2008), é prioridade reservar um espaco fisico para cada tarefa e
jamais usar a mesma bancada em que se manuseou alimentos crus, principalmente 0s carneos,
para fatiar alimentos cozidos ou “in natura”, sem antes higieniza-las e desinfeta-las. O ideal é
que se tenha a area de pré-preparo para evitar riscos de contaminagdo cruzada. A higiene e
sanitizacdo dos equipamentos e utensilios sdo operagdes fundamentais no controle sanitario e,

entretanto, frequentemente sdo negligenciadas ou efetuadas em condigdes inadequadas.
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4. Concluséao

Neste artigo apresentou-se o estudo sobre a analise microbiologica das méos de
manipuladores e superficies de manipulacdo em escolas de um municipio do Maranh&o.

A avaliacdo da qualidade microbioldgica das maos de manipuladores e superficies de
manipulacdo em escola de Caxias-MA, apresentou contaminagdo por coliformes totais e
termotolerantes, sendo necessario adogdo de medidas higiénico-sanitarias a fim de garantir
condigdes adequadas para oferta da alimentacéo aos escolares, sem riscos de contaminagé&o.

Recomenda-se ainda, a realizacdo de novos trabalhos na tematica abordada com um
maior tempo de seguimento e numero amostral, a fim de verificar se os fenémenos

observados nesse estudo, poderdo se repetir quando observados em maior escala.
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