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Resumo: A participacdo dos manipuladores de alimentos na cadeia epidemioldgica das toxiinfeccdes
alimentares tem sido reportada com frequéncia em diversos estudos. Os manipuladores podem eliminar
microrganismos patogénicos sem, contudo, apresentarem sintomas de doenga, comprometendo oS
alimentos por habitos inadequados de higiene. Assim, objetivou-se neste estudo, analisar a presenga de
Staphylococcus aureus e Escherichia coli nas méos dos manipuladores de alimentos de quatro escolas
publicas estaduais de Pirendpolis-GO. As amostras foram coletadas através do enxague das maos dos
manipuladores em solugdo salina contida em saco plastico esterilizado, antes e apés a lavagem das méos
com uso de sabdo e antisséptico (alcool a 70%). As amostras foram cultivadas em agar Manitol e agar EMB
por 24-48 horas a 35 °C. Também aplicou-se um questionario para coleta de dados sobre os habitos
higiénico-sanitarios destes manipuladores. Verificou-se que 70% dos manipuladores eram portadores de
Staphylococcus aureus, ndo sendo observada a presenca de Escherichia coli. Houve um decréscimo
considervel na contagem de S. aureus, com variagéo entre 64% e 100%, apds a lavagem correta das maos.
Quanto aos dados dos questionarios, 0os manipuladores demonstraram conhecimento a respeito dos
procedimentos adequados de manipulacéo de alimentos, no entanto, observou-se que, durante a rotina, eles
ndo praticam a lavagem das méos da maneira correta.

Palavras-chave: habitos higiénico-sanitarios, Staphylococcus aureus, Escherichia coli.

Microbiological evaluation of hands of foods handlers from public schools in Pirenépolis-GO: The
participation of food handlers in epidemiological chain of toxinfections and other foodborne diseases have
been reported with frequency in several studies. The handlers can eliminate pathogenic microorganisms,
however without any symptoms of disease, compromising the food by inadequate hygiene habits. The aim
of this study was to analyze the presence of Staphylococus aureus and Escherichia coli in the hands of food
handlers in four public schools in city of Pirendpolis, Goids, Brazil. The samples were collected through
rinse the hands of food handlers in saline solution contained in sterile plastic bag, before and after washing
hands with soap and anti-septic (70% alcohol). The samples were cultivated in Manitol and EMB Agars
for 24-48 hours at 35 °C. Furthermore, was applied a questionnaire for data collection on hygienic and
sanitary habits of these handlers. It was found that 70% of handlers were carriers of Staphylococcus aureus
and the presence of Escherichia coli was not observed. There was a considerable decrease in the count of
S. aureus (64% to 100%) when was performed the correct washing hands. Regarding the data from the
questionnaires, handlers demonstrated knowledge about the proper food handling proceeding; however, it
was observed that they did not practice washing hands properly.

Keywords: Hygienic and sanitary habits, Staphylococcus aureus, Escherichia coli.

A participagdo dos manipuladores de alimentos na
cadeia epidemiolégica das toxiinfeccdes alimentares
tem sido reportada com frequéncia (SOUZA et al.,

1 Introducgéo

A manipulagdo dos alimentos mostra-se como um fator
que, caso ndo seja gerenciado e controlado, pode
provocar contaminagdes e comprometer a seguranca dos
alimentos (SOUZA, 2006).
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2007), uma vez que os mesmos podem eliminar
microrganismos patogénicos sem, contudo,
apresentarem sintomas de doenca, comprometendo 0s
alimentos por habitos inadequados de higiene (SOUZA;
GERMANO; GERMANO, 2004).
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A presenca da bactéria Escherichia coli em alimentos é
indicativa de contaminacdo de origem fecal, podendo
levar a casos de gastroenterites (LANDGRAF, 1996;
SOUSA, 2006).

Outro patégeno importante é a espécie bacteriana
Staphylococcus aureus, que habita com frequéncia a
nasofaringe do ser humano e por contaminacdo das
maos, penetra no alimento causando intoxicagdo
alimentar (XAVIER et al., 2006).

O consumo de alimentos contaminados por
microrganismos patogénicos pode levar o individuo a
um quadro infeccioso, variando de leve desconforto a
reacles intensas e até mesmo a morte, principalmente
nos grupos mais suscetiveis, como as criancas e idosos
(OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2008). Por isso, a
preocupacdo com a qualidade nos servicos de
alimentacéo coletiva torna-se mais relevante quando se
refere a alimentacdo escolar, cuja clientela atendida nas
escolas publicas integra a faixa etéria mais vulneréavel e
com condicBes s6cio-econdmicas precarias (PISTORE;
GELINSKIB, 2006).

Dados estatisticos sobre doengas veiculadas por
alimentos no Brasil revelaram que houve um aumento
gradativo da ocorréncia de surtos nas escolas entre os
anos de 1999 e 2001. Em 1999, cerca de 2% dos surtos
notificados ocorreram em escolas e, entre 2000 e 2001,
este percentual aumentou para 5 e 7%, respectivamente
(PISTORE; GELINSKIB, 2006).

Desta forma, sdo importantes as medidas de controle
para evitar a contaminacdo de alimentos por
manipuladores, que incluem a implementagdo de
técnicas de lavagem das maos, o uso de antissépticos e
a conscientizacdo e treinamento dos profissionais
(ALMEIDA et al., 1995).

Tendo em vista a importancia dos manipuladores de
alimentos como veiculadores de doencas transmitidas
por alimentos, em especial, aqueles que produzem
alimentos em grandes quantidades como nas escolas,
este estudo objetivou verificar a presenca de dois
importantes patogenos, S. aureus e E. coli, nas maos dos
manipuladores de escolas publicas da cidade de
Pirendpolis, Goiés.

2 Material e Métodos

A pesquisa foi realizada em quatro das cinco escolas
publicas estaduais de Pirendpolis-GO, durante 0 més de
marco de 2010. Foram avaliados dois manipuladores
(merendeiras) em cada escola, sendo um do turno
matutino e outro do vespertino, com excecéo da escola
B, onde foram avaliados dois manipuladores por turno,
totalizando um total de 10 manipuladores. Cada escola
tem uma merendeira por turno, com exce¢do da escola
B. A visita as escolas para coleta de amostras e aplicacdo
do questionario ndo foi previamente agendada. Todos 0s
diretores e manipuladores das escolas avaliadas
autorizaram a pesquisa por meio da assinatura do Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido. A pesquisa foi
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autorizada pelo Comité de Etica em Pesquisa da
UniEVANGELICA (processo n° 0095/2009).

2.1 Coleta de Amostras

A coleta de amostras das méos foi realizada por meio do
enxague das maos dos manipuladores em 200 mL de
solugdo salina a 0,9%, contida em saco plastico
esterilizado, antes e apds a lavagem criteriosa das méos
com uso de sabdo e antisséptico (alcool a 70%),
fornecidos pelos pesquisadores, conforme a técnica
descrita por Germano (2007).

As amostras foram mantidas sob refrigeracdo e
encaminhadas no prazo de até 6 horas ao laboratorio de
microbiologia da UniEvangélica, onde foram
processadas.

2.2 Processamento das Amostras

Para a pesquisa de S. aureus e E. coli, empregou-se a
técnica de espalhamento em superficie utilizando-se o
Agar Manitol e Agar EMB (Eosin Methylene Blug),
respectivamente, em duplicata, nos quais foram
inoculados 0,1 mL de cada amostra. As placas foram
incubadas a 35 °C por 24 a 48 horas (SILVA;
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2001).

Para identificacdo de S. aureus, as colnias amarelas,
tipicas da espécie, foram submetidas as provas da
catalase, coagulase e DNase. Na identificacdo de E.
coli,as provas indicadas séo: Indol, Vermelho de metila,
Voges Proskauer e Citrato (SILVA JUNQUEIRA,;
SILVEIRA, 2001).

2.3 Instrumento de coleta de dados

Foi aplicado um questionario para coleta de dados
sociais e relacionados aos habitos higiénico-sanitarios
das merendeiras, com base em aspectos sobre
manipuladores de alimentos da Resolucéo da Diretoria
Colegiada (RDC) da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) N° 216/2004 (Brasil, 2004), que
aborda sobre as boas praticas de manipulacdo de
alimentos.

3 Resultados e Discusséo

Dos 10 manipuladores das quatro escolas publicas
analisadas na presente pesquisa, sete (70%) eram
portadores de S. aureus e nenhum manipulador foi
portador de E. coli (Tabela 1). Todas as escolas tiveram
manipuladores positivos para S. aureus.

Em diversos estudos, hd uma grande variagdo nas
proporcdes de portadores de S. aureus. Na pesquisa de
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Kochanzki et al. (2009), sobre a avaliacdo dos
manipuladores de uma unidade de alimentacdo e
nutricdo, e também no estudo de Albuquerque, Vieira e
Vieira (2006), com andlise de manipuladores de
pescados, a percentagem de portadores foi de 100%.
Martins et al. (2009) avaliaram manipuladores de uma
industria de processamento de alimentos e detectaram
79% de portadores. Ja Tomich et al. (2001) e André
(2006), obtiveram resultados positivos para S. aureus
com percentagens menores: 47% dos manipuladores de
industrias de pdo de queijo e 33% dos manipuladores de
um laticinio em Goias, respectivamente.

Entre os sete manipuladores com presenca de S. aureus,
a contagem variou de 7 a 159 UFC/mL de solucdo de
enxague das maos antes da lavagem. Careli et al. (2003)
recomendam um limite maximo para meso6filos de 100
UFC em cada mdo e auséncia de microrganismos
patogénicos. Segundo Kochanzki et al. (2009) ndo
existe uma especificacdo para a contagem de S. aureus
nas maos de manipuladores, porém, vale ressaltar que
quanto maior a quantidade de unidades formadoras de
coldnias presentes, maior a probabilidade de que o
manipulador contamine o alimento. Entre 149 alimentos
avaliados de escolas publicas estaduais de Porto Alegre
(OLIVEIRA et al., 2013), dois (1%) estavam
contaminados com Staphylococcus coagulase positiva,
sugerindo um baixo indice de contaminacdo decorrente
da manipulacéo dos alimentos.

O resultado negativo para a presenca de E. coli
demonstra que ndo houve contaminacdo de origem fecal
nas maos dos manipuladores. Esse resultado foi o
mesmo observado por Mesquita et al. (2006) em estudo
realizado com manipuladores de uma unidade de
alimentacdo e nutricdo. Porém, Campos (2006), em
pesquisa com manipuladores de um laticinio em Goias,
observou 17% dos manipuladores com presenca de E.
coli.

A presente analise demonstrou também a eficacia da
correta lavagem das médos. Observou-se um decréscimo
de 64% a 100% na contagem de S. aureus apds a

lavagem das mdos com uso de sabdo e antisséptico.
Esses resultados corroboram os de Silva (2009), que
encontrou um decréscimo de 50 a 100% na contagem de
S. aureus ap0s a capacitacdo dos manipuladores em boas
praticas de manipulacdo. Porém, no presente estudo, foi
possivel observar, durante a rotina, que 0s
manipuladores ndo praticam a lavagem das méos da
maneira correta, lavam as maos na pia da cozinha e as
secam com pano de prato. Nenhuma das escolas
participantes da pesquisa tinha lavatério exclusivo para
higiene de méos, como preconizado pela resolu¢do RDC
N° 216/2004 (Brasil, 2004). Isto representa um risco de
transmissdo de S. aureus aos alimentos, ja que 70% dos
manipuladores apresentaram este agente de intoxicagéo
alimentar nas maos. Vale ressaltar que, conforme o
questionario aplicado, apenas 50% dos manipuladores
declararam terem realizado exames admissionais.

Com relacdo aos dados sociais dos 10 manipuladores
avaliados no estudo, verificou-se que todos eram do
sexo feminino, sendo 50% funcionarios efetivos.
Quanto ao nivel de escolaridade, 10% dos
manipuladores disseram ter ensino superior completo,
10% tinham o superior incompleto, 40% o ensino médio
completo, 10% o ensino médio incompleto, 20% o
fundamental completo e 10% o fundamental
incompleto.

Quanto aos habitos higiénico-sanitarios, observou-se
por meio do questionario aplicado (Tabela 2), que todos
os manipuladores das escolas avaliadas descrevem
conhecer os procedimentos de higiene adequados para
manipulagdo de alimentos. Entretanto, a realizacéo de
curso de capacitagdo profissional relacionado a higiene
pessoal e/ou manipulacéo de alimentos foi relatado por
somente 50% dos manipuladores, sendo estes o0s
efetivos. Em avaliacdo sobre a capacitacdo em boas
praticas com 42 manipuladores de alimentos da regido
central do Rio Grande do Sul (BOTEGA; GABARDO;
SACCOL, 2010), 72% deles nunca haviam participado
de curso de capacitacdo, sendo que trabalham com
alimentacéo escolar hd mais de 16 anos.

Tabela 1- Contagem de Staphylococcus aureus e Escherichia coli em mdos de manipuladores de alimentos de escolas publicas de
Pirendpolis-GO, antes e ap6s a lavagem com sabdo e antisséptico (&lcool a 70%).

Escola  Manipulador Contagem antes da Contagem apds a lavagem Decréscimo de S. aureus apds

lavagem (UFC/mL) (UFC/mL) a lavagem
S. aureus E.coli S. aureus E.coli

A 1 5,1X10? <10 9,0X10 <10 82%

A 2 5,7X10? <10 <10 <10 100%

B 3 <10 <10 <10 <10 -

B 4 1,6X10? <10 5,7X10 <10 64%

B 5 7,0X10 <10 <10 <10 100%

B 6 6,5X102 <10 2,0X10 <10 97%

C 7 2,0X102 <10 <10 <10 100%

C 8 <10 <10 <10 <10 -

D 9 1,1X10? <10 2,0X10 <10 82%

D 10 <10 <10 <10 <10 -
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Silva, Silva e Silva (2012) descreveram que entre 48
itens de analise dos manipuladores de seis escolas
estaduais do sul de Minas Gerais avaliadas, 46 (96%)
ndo estavam em conformidade com a legislacéo,
demonstrando incapacitacdo destes funcionarios quanto
ao cumprimento das boas préaticas. Pistore e Gelinskib
(2006) descreveram que, em geral, os manipuladores de
merenda escolar consideram que 0s conhecimentos
adquiridos em treinamentos sdo pouco aplicados na
rotina de trabalho, em funcéo da falta ou inadequacéo de
instalacBes e da falta de habito dos manipuladores de
alimentos em adotar as boas praticas. Isto pdde ser
observado durante a rotina de trabalho dos
manipuladores avaliados, que apesar de conhecerem as
normas higiénicas para a manipulacéo de alimentos, ndo

tém condicBes para realizar a lavagem das médos de
maneira correta, como pia exclusiva e papel toalha para
secar as maos.

E imprescindivel que os manipuladores sejam
orientados a realizar uma correta lavagem das méos
através da conscientizacdo e do treinamento constante,
principalmente porque 70% dos manipuladores
analisados foram portadores de S. aureus. A instrucdo
dos manipuladores de merenda escolar € uma condicéo
fundamental para assegurar a qualidade e inocuidade
dos alimentos produzidos, garantindo assim a sadde dos
consumidores.

Tabela 2 - Resultados do questionario sobre habitos higiénico-sanitarios aplicado aos manipuladores de alimentos de escolas pablicas

de Pirendpolis-GO.

Sim Né&o
Questdes

n* % n* %
Ao ser admitido, fez exames médicos e/ ou laboratoriais? 5 50 5 50
Quando apresenta feridas no corpo e/ou sintomas de infecgdes
respiratorias e gastrintestinais procura um médico ou notifica 10 100 0 0
seu chefe?
Fez algum tipo de curso de capacitagdo profissional

5 50 5 50
relacionado a higiene pessoal e/ou manipulacdo de alimento?
Lava cuidadosamente a mao antes de:
-Manipular o alimento? 10 100 0 0
-Ao recomecar a manipulacdo, quando esta foi interrompida? 10 100 0 0
-Depois de ir ao banheiro? 10 100 0 0
-Depois de manusear o lixo? 10 100 0 0
-Depois de tossir, espirrar ou assoar o nariz? 10 100 0 0
Utiliza protec&o para os cabelos? 10 100 0 0
Mantém unhas cortadas e sem esmalte? 10 100 0 0
Utiliza avental? 10 100 0 0
Ao tossir ou espirrar, afasta-se do alimento que esta

10 100 0 0

manipulando?

*n=ntmero de manipuladores
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4 Conclusdes

Concluiu-se que a maioria (70%) dos manipuladores
avaliados na presente pesquisa apresentou S. aureus nas
maos e que nenhum deles apresentou contaminacdo por
E. coli.

Observou-se que o simples habito de lavar as maos
seguindo técnicas corretas pode reduzir
consideravelmente ou até eliminar patdgenos nas maos.

De acordo com os dados dos questionarios, 0s
manipuladores possuem conhecimento sobre os habitos
higiénico-sanitarios adequados a manipulagdo de
alimentos, contudo, a adocdo das boas praticas nem
sempre € realizada.

Os resultados da presente pesquisa foram levados ao
conhecimento da direcdo e dos manipuladores de cada
escola envolvida, sendo recomendada a realizagdo de
treinamento em boas praticas para os manipuladores ndo
efetivos, como também melhorias nas instalacbes e
fornecimento de material para que os manipuladores
possam efetivamente realizar as boas praticas.
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