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APRESENTACAO

A presente obra “Nutricao, Analise e Controle de Qualidade de Alimentos” publicada
no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da
nutricdo. O volume abordara de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas,
relatos de casos e revisdes que transitam nos diversos caminhos da nutricdo e saude.
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos
em diversas instituicbes de ensino e pesquisa do pais em dois volumes. Em todos esses
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da
populacgédo brasileira; padroes alimentares; vivéncias e percepgdes da gestacao; avaliacoes
fisico-quimicas e sensoriais de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste e-book com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela nutricdo, satude e seus aspectos. A nutricdo é uma ciéncia
relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se traduz na amplitude de areas
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados
substanciais de regides especificas do pais € muito relevante, assim como abordar temas
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra “Nutricdo, Anélise e Controle
de Qualidade de Alimentos” se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor,
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da
nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: A falta ou falha no controle dos
padroes higiénico-sanitarios na manipulagéo
dos alimentos & um dos responsaveis pela
ocorréncia de Doengas Transmitidas por
Alimentos. Objetivou-se investigar a presenca de
indicadores de condi¢des higiénico-sanitarias em
maos e unhas de manipuladores de alimentos;
bem como a qualidade microbiol6gica de sucos
servidos aos alunos e da agua utlizada em
seus preparos. Foram analisadas 20 amostras
de material coletado das unhas/maos das
manipuladoras, oito amostras de sucos e da
agua utilizada no seu preparo em escolas
municipais de Santo Antdnio de Jesus (Bahia/
Brasil), no periodo de janeiro a maio/2011. Para
a analise microbioldgica, utilizou-se a contagem
de coliformes termotolerantes em sucos e nas
aguas de preparo, por meio da técnica dos tubos
multiplos, utilizada em conjunto com a contagem
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de micro-organismos aerobios mesofilos para
analisar as maos dos manipuladores. Para
a andlise parasitolégica das unhas e/ou do
material subungueal, utilizou-se a técnica da
sedimentacao por centrifugacdo. Referente aos
coliformes termotolerantes, todas as amostras
de 4gua estavam em conformidade e, apenas
uma amostra de suco estava em desacordo com
a legislacao vigente. A temperatura dos sucos
no momento da coleta variou com 100% das
amostras acima do recomendado por legislacéo.
Foi observado que 20% das manipuladoras
apresentaram resultados acima de 3 NMP
de coliformes termotolerantes/mao; 100%
destes estavam contaminadas com aerébios
mesofilos, com resultados variando de 7,0x10?
a 1,4x10° UFC/mao e trés portavam formas
parasitarias (Endolimax nana e Entamoeba
coli) no material subungueal em duas escolas
(25%), evidenciando problemas de higiene
pessoal destas manipuladoras. Faz-se relevante
frisar que praticas higiénicas inadequadas dos
manipuladores podem funcionar como veiculo
de agentes infecciosos e parasitarios para
o alimento. Logo, os cuidados com a saude
do manipulador e a higiene do alimento séo
primordiais para o efetivo controle de fatores que
influenciam na qualidade do produto final.
PALAVRAS - CHAVE: Seguranca alimentar.
Boas praticas de manipulagdo. Alimentagéo
escolar.
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PRESENCE OF CONTAMINANTS IN THE HANDS AND NAILS OF FOOD
MANIPULATORS AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF JUICES

ABSTRACT: The lack or failure to control hygienic-sanitary standards in food handling is
one of the factors responsible for the occurrence of Foodborne Diseases. The objective was
to investigate the presence of indicators of hygienic-sanitary conditions in the hands and
nails of food handlers; as well as the microbiological quality of juices served to students and
the water used in their preparation. Twenty samples of material collected from the nails /
hands of the manipulators, eight samples of juices and the water used in their preparation
in municipal schools in Santo Anténio de Jesus (Bahia / Brazil), from January to May / 2011,
were analyzed. For the microbiological analysis, the thermotolerant coliform count in juices
and preparation water was used, using the multiple tube technique, used in conjunction with
the count of aerobic mesophilic microorganisms to analyze the hands of the manipulators. For
the parasitological analysis of nails and / or subungual material, the sedimentation technique
by centrifugation was used. Regarding thermotolerant coliforms, all water samples were in
compliance and only one juice sample was in disagreement with current legislation. The
temperature of the juices at the time of collection varied with 100% of the samples above
that recommended by legislation. It was observed that 20% of the manipulators presented
results above 3 NMP of thermotolerant coliforms / hand; 100% of these were contaminated
with mesophilic aerobes, with results ranging from 7,0x102 to 1,4x10° CFU / hand and three
carried parasitic forms (Endolimax nana and Entamoeba coli) in the subungual material in
two schools (25%), showing hygiene problems staff of these manipulators. It is important to
emphasize that the inadequate hygienic practices of the handlers can function as a vehicle
for infectious and parasitic agents for food. Therefore, the health care of the handler and the
hygiene of the food are essential for the effective control of factors that influence the quality
of the final product.

KEWORDS: Food security. Good handling practices. School feeding.

11 INTRODUGAO

Alimento seguro é definido como aquele proprio ao consumo, por se apresentar
livre de substancias, organismos, matérias ou ainda que esteja isento de qualquer agéo de
fraude que possa resultar em danos fisicos, psicolégicos ou qualquer agravo a saude do
ser humano, atendendo a um padréo de qualidade na perspectiva de inocuidade (BRASIL,
2006).

A nutricdo e alimentacgéo sdo atributos especificos para a promogéo e manutengéo
da saude, desde que a produgé@o e a manipulagéo dos alimentos ocorram de acordo com
os padrdes higiénico-sanitarios satisfatorios. A falta no controle desses padrées € um dos
responsaveis pela ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) (MARCHI et
al., 2011),

Considerando que as cozinhas das escolas sdo caracterizadas como Servigos
de Alimentagdo Coletiva, é necessario garantir que os alimentos produzidos oferegcam
seguranca e qualidade sanitaria aos escolares e atendam a legislagédo sanitaria em vigor,
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minimizando risco de ocorréncia de DTA nos escolares (STOLARSKI et al., 2015). Estes
ambientes de coletividade precisam ser sempre vistoriados e o uso de técnicas apropriadas
de lavagem das maos deve ser incentivado, por meio de acdes formativas periodicas,
promovendo a conscientizagdo dos profissionais envolvidos no preparo, armazenamento
e distribuicdo de alimentos com o intuito de oferecer uma alimentacdo mais saudavel aos
Seus usuarios.

O fornecimento de alimentos microbiologicamente seguros nas escolas é regulado
pela Lei n° 11.947/2009, visto que sua clientela é constituida pelo grupo mais vulneravel
a DTA, as criancas (BRASIL, 2009). Salienta-se que existe o0 Regulamento Técnico para
Boas Praticas Alimentares em Servicos (BRASIL, 2004), trabalhando na perspectiva de
que, para que o alimento seja livre de qualquer agente patogénico ou de suas toxinas,
precisa-se de uma adeséo a seguranca primaria na manipulagéo dos alimentos, ou seja,
através de programas de capacitagdo oferecendo conhecimentos praticos e teéricos, pode
ser alcangada uma qualidade higiénico-sanitaria satisfatoria, sendo estes uns dos pré-
requisitos, para assegurar o controle e eficiéncia na manipulacdo em todas as etapas da
cadeia alimentar (NASCIMENTO; QUEIROZ, 2017).

A escola € um local onde o controle de qualidade faz-se necessario para garantir a
qualidade e seguranca na produgéo dos alimentos. Devido ao grande numero de refeicbes
servidas diariamente, as precarias condigbes higiénico-sanitarias e a distribuicdo dessa
refeicéo, a escola torna-se um ambiente que propicia aos seus usuarios grandes riscos de
contaminagéao (SILVA, 2010).

Segundo a RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004), manipulador de alimentos é qualquer
pessoa que entra, direta ou indiretamente, em contato com alimentos ou bebidas. Assim,
os funcionarios de estabelecimentos que trabalham com alimentagéo coletiva precisam
ser preparados para o trabalho que desempenham. Estes individuos, no ambiente escolar,
também chamados de merendeiras, podem representar fonte potencial de contaminacao e
disseminacdo de micro-organismos, embora estejam, na maioria das vezes, na condi¢cao
de assintomaticos (CUNHA; AMICHI, 2014).

De acordo com os dados da Secretaria de Vigilancia em Saude (SVS) do Ministério
da Saude, de 2009 a 2018, foram notificados no Brasil 6.903 surtos de DTA, com as escolas
ocupando o quarto lugar (9%) em ocorréncias dos surtos por local de ocorréncia. Aagua € a
segunda causa entre os surtos de DTA no Brasil (21,2%) e a Escherichia colicomo o agente
etiolégico mais identificado nestes surtos (24%) (BRASIL, 2018).

Os coliformes termotolerantes sdo micro-organismos que, quando presentes nos
alimentos, funcionam como indicadores de contaminagdo durante o processamento,
producdo ou armazenamento destes. Assim, os termotolerantes fornecem informacdes
sobre praticas inadequadas de higiene, falta de padronizagéo na preparacao dos alimentos
e ocorréncia de contaminacao fecal. Além do mais, pode indicar a provavel presenca
de patdgenos e condigbes sanitarias inadequadas, sendo a Escherichia coli, a principal
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espécie representante desse grupo (SILVA et al., 2017).

Anselmo et al (2014), pesquisando a merenda de escolas de educacgéao infantil em
Sao José do Rio Preto-SP, detectaram Escherichia coliem uma (8.3%) das doze amostras
de salada de repolho com cenoura servidas as criancas, com populagéo de coliformes
termotolerantes de 240 NMP/g apresentando-se fora dos padroes estabelecidos no periodo.

Apesar da relevancia e da atualidade do problema, sdo poucos os trabalhos
avaliando a ocorréncia de agentes infecciosos e parasitarios (contaminantes biol6gicos)
na merenda escolar de municipios diversos, cujos resultados podem representar subsidios
para futuras agdes de controle, bem como contribuir para o aprimoramento da educacgéo
sanitaria local. Considerando o exposto, objetivou-se investigar a presenga de indicadores
de condigdes higiénico-sanitarias em escolas publicas (microbioldgicos e parasitologicos)
em maos de manipuladores de alimentos e seu extrato subungueal; bem como a qualidade

microbiolégica de sucos servidos aos alunos e da agua utilizada em seu preparo.

21 MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal descritivo desenvolvido por amostragem aleatéria
em oito escolas de Santo Antonio de Jesus (Bahia, Brasil), atendidas pelo Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE), no periodo de janeiro a maio de 2011, com
autorizagéo prévia da Secretaria Municipal de Educacéo. Realizado a partir da investigacao
microbiolégica dos sucos servidos e da agua utilizada em o seu preparo, bem como analise
microbiolégica e parasitologica das maos e unhas de 20 manipuladoras destas escolas,
caracterizadas nos estudos de Almeida, Amor e Silva (2018).

Analise microbiolégica

A contagem de micro-organismos mesoéfilos nas méos das 20 manipuladoras/
merendeiras foi realizada por meio da técnica do esfregago de superficie com swabs
estéreis conforme recomendacao da American Public Health Association (APHA) (APHA,
2001), a partir do preparo de tubos com 9 mL de solucéo salina a 0.9%, levados ao local da
coleta. Para esta finalidade, o swab foi umedecido em solugéo salina e passado com leve
pressdo sobre a mao do manipulador, com movimentos giratérios, na palma da méo até a
extremidade dos dedos, na regido interdigital, ungueal e dorso da mao. A amostra foi colhida
das duas maos de cada manipuladora antes de iniciarem as atividades. ApOs aplicagéo,
0 swab foi transferido para os tubos com o diluente e teve a parte da haste manuseada
quebrada na borda interna do tubo (SILVA et al., 2017; NASCIMENTO e QUEIROZ, 2017).
Os resultados foram expressos em numeros estimados de UFC/m&ao. Para a coleta do suco
e da agua foram utilizados frascos esterilizados com volume de 250 mL. Durante a coleta,
foi verificada a temperatura dos sucos em termOmetro digital (Instrutherm™).

Todas as amostras foram acondicionadas em recipiente isotérmico contendo gelo
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reciclavel e transportadas ao laboratério de Microbiologia do Centro de Ciéncias da Saude
/ Universidade Federal do Recbncavo da Bahia (CCS/UFRB), sendo imediatamente
analisadas.

Avaliou-se a qualidade microbioldgica, utilizando-se a técnica dos tubos multiplos /
método do Numero Mais Provavel (NMP) para coliformes termotolerantes tanto nos sucos
preparados, quanto nas aguas de preparo destes, como também nos esfregagos obtidos
nas amostras das maos dos manipuladores de alimentos nas escolas pesquisadas (SILVA et
al., 2017). Estas andlises bacterioldgicas foram feitas de acordo com os métodos descritos
pela APHA (2001). Os resultados foram expressos em Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes termotolerantes por mao (NMP/m&ao) para os dados com os manipuladores,

Analise parasitolégica no extrato subungueal dos manipuladores

Para a pesquisa de parasitos no extrato subungueal, brevemente, as unhas eram
cortadas de todos os dedos, recolhidas e armazenadas em 20 mL de solu¢do conservante
até o momento da analise (SOUSA; COSTELHA; OLIVEIRA, 2001; LEAO et al., 2018).
Na impossibilidade de se cortar as unhas, o material era obtido por meio da passagem
de palito estéril e mantido em conservante até o momento da analise. No Laboratério de
Parasitologia (CCS/UFRB), apo6s filtragdo e concentragéo pela técnica da sedimentacéao
por centrifugacdo, o material sedimentado era visualizado em microscépio 6ptico para a

pesquisa de formas parasitarias.

Aspectos éticos e analise estatistica

A identificag@o das escolas e dos participantes foi mantida em sigilo, assegurando
0 anonimato e confidencialidade das informagbes. Esta pesquisa foi aprovada por Comité
de Etica para pesquisa com Seres Humanos da Faculdade de Tecnologia e Ciéncias
(Salvador). Participaram deste estudo os funcionarios que, apds leitura e esclarecimentos
sobre o projeto, concordaram em participar assinando o termo de consentimento livre e
esclarecido.

As andlises estatisticas dos dados obtidos foram realizadas pelo programa
Microsoft® Excel 2010.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise microbioldgica do suco e da sua agua de preparo

A preparacéo de sucos exige contato direto dos manipuladores de alimentos com
polpas e/ou frutas, sendo esta operacédo identificada como ponto critico de controle e
perigosa para desenvolvimento de contaminagdes. Realizou-se também a analise da 4gua
para descartar qualquer possibilidade de inferéncia sobre provavel contaminagéo cruzada.

Em quase todas as escolas o suco era preparado com agua advinda de filtros de
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carvao ativados acoplados a torneira (62,5%; n=5). Entretanto, foi observado que em duas
escolas (E4 e E7; 25%), a agua utilizada era obtida diretamente da torneira da pia e apenas
uma (E6; 12,6%) do bebedouro, que se localizava na porta do banheiro dos estudantes
(Tabela 1). Considerando a densidade de coliformes termotolerantes, todas as amostras de
agua estavam em conformidade com a Portaria 2914/2011 (BRASIL, 2011), que considera
potavel auséncia de coliformes termotolerantes em 100mL de agua.

Os sabores das polpas dos sucos preparadas foram: maracuja (n=5), tamarindo
(n=1), umbu (n=1) e caja (n=1). Apenas a do suco de maracuja da E6, com valor acima de
102 NMP/mL, estava em desacordo com a Resolugéo 12/2001 (BRASIL, 2001) (Tabelas 1
e 2), que indica o limite maximo permitido de 102 NMP/mL para coliformes termotolerantes.

Os estudos de Siqueira et al. (2010), diferiram deste, pois das amostras de agua
oriundas de Unidades de Alimentagéo em Recife (PE), 42,5% estavam em desacordo com
legislacdo vigente para coliformes termotolerantes. Sugerindo que a agua de consumo
humano pode ser o principal veiculo de patégenos que causam infec¢des gastrointestinais,
sendo vital o seu controle microbiolégico. Logo, a agua pode ser veiculo de contaminagéo
na preparacgéo do lanche, principalmente sucos, leites e na higienizacéo dos vegetais.

A temperatura dos sucos no momento da coleta variou entre 13.7° (nas E2 e E4)
e 18°C (na E3) (Tabela 1). Segundo a RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), os alimentos
preparados devem ser conservados sob refrigeracao em temperatura inferior a 5°C e, caso
o produto seja mantido em temperatura superior a 4°C e inferior a 5°C, o tempo entre
preparo e consumo deve ser reduzido de forma a garantir as condi¢des higiénico-sanitarias
do alimento preparado. Como se pode observar, nenhum estabelecimento atendeu o
recomendado para a manutencgéao a frio. A média das temperaturas foi de 14.5° C, estando
bem acima do maximo recomendado (BRASIL, 2004).

A temperatura do alimento é considerada como parametro de risco, pois, quando
mantidos a baixas temperaturas, os micro-organismos presentes nos alimentos tém seu
metabolismo reduzido, assim ficam mais lentas as alteragbes quimicas, fisica e bioquimica
destes, aumentando seu tempo de conservacao. A refrigeracdo, portanto, s6 torna esses
processos mais lentos, ndo os elimina, tornando essencial a manutencdo adequada da
temperatura da cadeia de frio (SILVA JUNIOR, 2014).

Escola Proce’déncia da Coliformes Sabor do
agua termotolerantes Suco
Temperatura no momento da
) coleta °C
Agua Suco
NMP /100 mL NMP / mL
E1 Filtro Ausente <3 Maracuja 13.8
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E2 Filtro Ausente 2.3 Maracuja 13,7

E3 Filtro Ausente <3 Maracuja 18

E4 Torneira Ausente 0.4 Maracuja 13.7
E5 Filtro Ausente <3 Tamarindo 13.8
E6 Bebedouro Ausente > 102 Maracuja 15.7
E7 Torneira Ausente <3 Umbu 13.8
E8 Filtro Ausente <3 Caja 13.9

Tabela 1 — Analise do suco e da agua utilizada para sua preparagdo em escolas municipais de
Santo Anténio de Jesus — BA, 2011.

Fonte: Arquivo pessoal.

Almeida et al (2014) encontraram, em escolas da Regido Centro-Oeste do Brasil,
a falta de controle de temperatura dos alimentos prontos para o consumo como principal
inadequacao nas unidades de alimentacéo e nutricdo escolares, o que pode comprometer
a qualidade da refeicdo, a Seguranca Alimentar e Nutricional no ambiente escolar e a
efetivacdo do PNAE.

Apesar de oito amostras de sucos e de agua tratar-se de um nimero muito reduzido,
em nivel de significancia estatistica para obter-se uma conclusdo sobre a qualidade
microbiolégica dos produtos, este estudo se mostra relevante no sentido de apresentar
dados que destacam a necessidade de redugéo e prevencédo de DTA.

Analise microbiolégica das maos dos manipuladores de alimentos das escolas

Em relacédo a anélise microbiolégica das maos, todos os participantes do estudo
apresentaram contagens de aerébios mesofilos de 7,0 x 10?2 a 1,4 x 10° UFC/mé&o. Ja para
coliformes termotolerantes, 20% (n=4) dos manipuladores apresentaram resultados acima
de 3 NMP/méao (Tabela 2). Embora ndo existam padrbes na legislagdo brasileira para
contagem de micro-organismos nas maos de manipuladores, Silva Junior (2014) sugere
como resultado satisfatério a auséncia de coliformes termotolerantes. A presenca destes é
preocupante por revelar deficiéncia no processo de higieniza¢do das maos, indicando que
podem ser fontes de contaminacao dos alimentos, principalmente os in natura. A presenca
de coliformes termotolerantes pode se relacionar com a maior probabilidade de presenca
de patodgenos, incluindo os entéricos, como Salmonella spp., Shigella spp. e Escherichia
coli enteropatogénicas, enterovirus e enteroparasitos (MARGARET, PAUL, JUDITH, 2009).

Oliveira et al. (2019) ao realizarem analise microbiolégica nas maos de 10
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manipuladores de alimentos, em 5 escolas de um municipio do Maranh&o, verificaram que
apenas 1 manipulador ndo apresentou coliformes totais e termotolerantes. Em outro estudo
feito por Abreu, Medeiros e Santos (2011) em maos de manipuladores de alimentos de
vias publicas do municipio de Santo André (SP), foi observado que 62,5% das amostras
continham coliformes termotolerantes. Esses resultados corroboram com o presente
estudo, indicando possivelmente precariedade na higienizag@o das méos.

Neste estudo, 45% das merendeiras pesquisadas ndo lavaram as méaos antes de
preparar o alimento na cozinha (Figura 1). Entretidos com outros afazeres no recinto,
varias vezes deixaram de lavar as maos antes da distribuicdo da merenda, tendo em vista
0 avangado do horario do recreio das criancas. Tal fato reforga, talvez, a necessidade
de reestruturacdo de cargos e fungdes, no objetivo de garantir qualidade aos alimentos
manipulados e distribuidos. Segundo Silva Junior (2014), para que as maos sejam
consideradas limpas, a higienizacédo deve ocorrer a cada 1 hora.

Apesar da maioria (80%) afirmarem participagéo anterior em Curso de Boas Praticas
no preparo de alimentos, 85% nao acreditavam que os alimentos manipulados por elas
fossem veiculo de patégenos e 90% acreditavam ser responsaveis pela salude do escolar
(Figura 1).

Ndo MmSim T
Acredita que os alimentos I 85,00%

manipulados podem veicular 15.00%
,00%
patogenos

Sente-se responsavel pela saude
do escolar

90,00%

20,00%
Participou de Curso de Capacitagdo .

de Boas Praticas

x 45,00%
Lava as méos antes do preparo do
alimento 55,00%

Figura 1 - Levantamento diagnostico de dados sobre higiene pessoal, higiene
alimentar e outros, em manipuladores de alimentos em Santo Anténio de
Jesus - Bahia - Brasil - 2011. Fonte: Arquivo pessoal.

80,00%

Segundo Oliveira et al. (2003), a maior parte das ocorréncias de contaminagéo
microbiana dos alimentos tem origem na ignoréncia e descaso dos manipuladores. Sabe-se
que estes sao agentes disseminadores de micro-organismos aos alimentos, pois possuem
o risco potencial de se constituirem em portadores sadios de patdgenos. Logo, € preciso
adotar medidas preventivas como estratégias para o controle de qualidade dos alimentos.
Analise parasitolégica de material subungueal

Em duas escolas, E5 e E6, foram encontrados cistos de Endolimax nana e Entamoeba
coli (Tabela 2) no material subungueal dos manipuladores M12, M13 e M14, representando
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25% das escolas e 15% dos manipuladores pesquisados. Apesar de serem protozoarios
comensais ndo patogénicos que vivem na luz da regido célica do homem e de alguns
primatas, apresentam 0s mesmos mecanismos de transmissdo de outros protozoarios
patogénicos como Entamoeba histolytica e Giardia duodenalis (NOLLA e CANTOS 2005).

O encontro de protozoarios comensais no material subungueal das manipuladoras
foi semelhante ao observado por Takizawa, Falavigna e Gomes (2009) em Cascavel,
Parana. A presenca desses protozoarios pode ser utilizada como bons indicadores das
condi¢cbes socio sanitérias e da contaminagéo fecal a que os individuos estdo expostos,
sugerindo inclusive, comportamentos inadequados na higienizacdo das méos.

. Contagem Coliformes f Coliformes Temperatura
Escola Ml\aﬂr:?:@(:i)r': / Total termotolerantes su'\gﬁaer&lal termotolerantes na coleta
UFC/mao NMP/mao 9 Suco NMP/mL °C
E1 M1 3.4x10* 6.1 Negativo <3 13.8
M2 1.4x10* <3 Negativo
E2 M3 7 x 102 <3 Negativo 23 13.7
M4 1.3x103 <3 Negativo ’ ’
E3 M5 >3.0 x10° 3.6 Negativo < 18
’ M6 7.0x10* <3 Negativo
M7 9.0x 103 <3 Negativo
M8 >3.0x 10° <3 Negativo
E4 Mo 2.5x10° 9.3 Negativo 0.4 U
M10 >3.0x 10° 11 Negativo
M11 1.4 x108 0.9 Negativo
M12 3.1 x 10* <3 Entamoeba coli
ES M13 1.4x10° <3 Endolimax <3 138
nana
Endolimax
4
E6 M14 1.0x 10 <3 nana > 102 15.7
M15 6x 108 <3 Negativo
E7 M16 6.8 x 10* <3 Negativo <3 13.8
M17 6.0 x 103 <3 Negativo
M18 3.42 x 10* <3 Negativo
E8 M19 2.5x 10* <3 Negativo <3 13.9
M20 2.79x 10° <3 Negativo

Tabela 2 — Analise do suco e das méos dos manipuladores de alimentos de escolas municipais
de Santo Antonio de Jesus — BA, 2011.

Fonte: Arquivo pessoal.

Ao comparar os dados obtidos na investigacdo, observou-se que em uma unidade
escolar (E6) (Tabela 2), o manipulador M16 estava mantendo préaticas de manipulagéo e
condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas. A temperatura do suco (15,7°C) nessa escola,
associada com a populagcédo elevada de micro-organismos aerébios mesofilos (1,0 x 10*
UFC/méao nas maos M16), podem ter favorecido o crescimento de micro-organismos na
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amostra do suco (> 102 NMP/mL), bem como, o encontro de Endolimax nana em material
subungueal revela hébitos inadequados de higiene ou falha na higienizagdo das maos. A
andlise microbioldgica das aguas de preparo do suco de todas as escolas pesquisadas
estavam proprias para o consumo, sendo descartada a possibilidade de contaminacéo via
hidrica, apesar de E6 utilizar agua oriunda de bebedouro em frente a saida do banheiro
dos estudantes.

Ainocuidade dos alimentos fornecidos em escolas brasileiras deve ser inserida como
prioridade na agenda da saude publica com destaque especifico para criancas e jovens, que
séo considerados grupos de maior risco. A adogao de técnicas corretas de manipulagéo dos
alimentos e a conscientizagé@o dos profissionais envolvidos s&o fundamentais como medida
de controle das infecgOes de origem alimentar, principalmente nos estabelecimentos que
fornecem refeicbes coletivas, como as escolas ao distribuir merenda escolar.

O descumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo e demais exigéncias sanitarias
compromete o preparo dos alimentos, e pode se configurar em grave problema de Saude
Publica, por afetar a saude dos consumidores. Sugerem-se acoes formativas mais eficazes
com os manipuladores de alimentos, pois, mesmo um percentual elevado de merendeiras
terem participado do curso de Boas Praticas de Fabricagdo, ainda é possivel, na pratica,
encontrar situagdes que predispdem a triade epidemioldgica da infeccdo. Medidas corretivas
deverdo ser empregadas e os colaboradores conscientizados quanto a higienizacéo
pessoal, para assim, se evitar possiveis contaminagdes do alimento (NASCIMENTO;
QUEIROZ, 2017).

O assunto abordado é relevante para a area de Seguranga Alimentar e, apesar de
ndo contribuir com novos conhecimentos, alerta para o descuido dos manipuladores de
alimento, mesmo os treinados em Boas Praticas no Preparo de Alimentos. Com este estudo
se espera contribuir para melhoria da satde das merendeiras e para o bem-estar dos
usuarios da merenda escolar dos ambientes pesquisados e servir de alerta para realidades
similares em outros municipios brasileiros, para mais trabalhos na area da (in)seguranca
alimentar.

Ao término desta pesquisa, foi realizado um novo treinamento educativo com as
merendeiras participantes para destacar a importancia de se ter uma boa higienizagcao no
autocuidado, do ambiente e de todos os utensilios e equipamentos utilizados na produgéo
dos alimentos. Nesse treinamento foi realizada uma palestra sobre Boas Praticas de
Fabricacao e distribuido uma cartilha sobre higienizagdo pessoal e alimentar adequadas.

Faz-se relevante atentar-se para futuras pesquisas por meio da Biologia Molecular
de particulas virais do novo coronavirus, de outros virus ou patbgenos em sucos, hortalicas
e folhosos consumidos de forma crua na alimentagéo escolar. Considerando a pandemia
pelo novo coronavirus e as discussdes a respeito de higienizagdo pessoal e alimentar no
ano de 2020, vale salientar que, a contaminag¢ao dos alimentos por agentes diversos pode

ocorrer pelo contato na superficie destes (embalados ou n&o), por objetos e utensilios que
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tenham sido contaminados por pessoas que estejam sintomaticas ou ndo. Pesquisa-lo em
alimentos, bem como outros patdgenos, fundamentara melhor o trabalho sobre as medidas
de higiene essenciais.

41 CONCLUSAO

Frente aos achados observados, salienta-se a necessidade de acompanhamento
das condicbes de salde dos manipuladores e adogcdo de medidas que visem orienta-los
sobre a transmissdo de agentes infecciosos e parasitarios por praticas higiénicas nao
adequadas.

Ainocuidade dos alimentos fornecidos em escolas brasileiras deve ser inserida como
prioridade na agenda da saude publica, com destaque especifico para criangas e jovens,
que s&o considerados grupos de maior risco. Este trabalho considerou a importancia dos
manipuladores de alimentos como potenciais transmissores de patdgenos e a possibilidade
de interromper este elo na cadeia de transmisséo. Espera assim contribuir para melhoria
da saude dos servidores e para o bem-estar de todos os usuarios da merenda escolar dos
ambientes pesquisados no municipio do Recdncavo da Bahia e que os resultados obtidos
sirvam de incentivo para novas pesquisas na area da (in)segurancga alimentar de cozinhas
escolares.
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