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RESUMO

Varios surtos de doengas de origem alimentar tém sido relatados nas escolas, e que chegam a matar
milhdes de criangas a cada ano em todo o mundo. O objetivo deste estudo foi de avaliar o nivel
de contaminagio microbioldgica e parasitologica de refeicdes escolares. Foram  avaliadas 102
amostras de diferentes tipos de alimentos, em que foram analisados: coliformes totais, termotolerantes,
Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus coagulase positiva (CP), Bacillus cereus e clostridios
sulfito redutores. Foram encontradas contagens > 1.100 NMP de coliformes totais e < 3 a 240 NMP de
termotolerantes. Quatro amostras apresentaram E. coli e Staphylococcus (CP) foi isolado em duas em nivel
acima do permitido. No teste de sensibilidade a antimicrobianos, as cepas de E. coli e de Staphylococcus
(CP) detectadas neste estudo demonstraram resisténcia, respectivamente, a ampicilina e penicilina.
Na andlise parasitologica dos alimentos crus foram pesquisados: Entamoeba coli, Entamoeba histolytica,
Giardia duodenalis e Ascaris lumbricoides. Entamoeba coli e Ascaris lumbricoides foram detectados na
salada. A merenda escolar oferece riscos a saude das criangas, o que indica a necessidade de melhoria nas
condigdes de seu preparo e de implanta¢ao das Boas Praticas nas instituigdes de ensino.

Palavras-chave. higiene alimentar, alimenta¢do escolar, seguranga alimentar, doengas veiculadas por
alimentos.

ABSTRACT

Several outbreaks of food-borne diseases have been reported in schools, and these have been
responsible for causing death of millions children per year worldwide. The objective of this study
was to evaluate the rate of microbiological and parasitological contamination of school meals. This
study evaluated 102 samples of different types of food by analyzing total coliforms, thermotolerant,
Escherichia coli, Salmonella spp., coagulase-positive Staphylococcus aureus, Bacillus cereus and sulfite-
reducing clostridia. Total coliforms counts were > 1,100 MPN, and of < 3 a 240 MPN for thermotolerant.
E. coli was isolated from four samples, and S. aureus was detected in two samples in a rate higher than
the permitted one. By means of antimicrobial susceptibility testing, E. coli and S. aureus strains showed
to be resistant to ampicillin and penicillin, respectively. In the parasitological analysis in raw foods,
the following parasites were investigated: Entamoeba coli, Entamoeba hystolitica, Giardia duodenalis
and Ascaris lumbricoides. Entamoeba coli and Ascaris lumbricoides were found in salad. The school
meals offer risks to the children health; therefore, it has to improve the conditions of their preparation
and to implement the Good Practices in the educational institutions.

Keywords. food hygiene, school meals, food security, food-borne diseases.
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INTRODUCAO

As Doengas Veiculadas por Alimentos
(DVA) abrangem uma ampla variedade de
doengas que se manifestam apos a ingestdo de
alimentos contaminados, onde a verdadeira
extensaio do seu impacto na saide global ¢é
imensa, mas ainda é desconhecida por muitos'.

Os alimentos fornecidos para a alimentagdo
escolar, consumidos diariamente pelos alunos,
sao essenciais para a preservacao da saude, desde
que apresentem condi¢oes de higiene satisfatdrias.
Seu controle inadequado é responsavel pela
ocorréncia de surtos de doengas, provocadas
principalmente pela ingestao de micro-organismos
ou de suas toxinas, causando infec¢bes ou
intoxicagoes®.

De acordo com o Ministério da Sadde,
de 2000 a 2014 foram notificados 9.719 surtos
de DVA pela Secretaria de Vigilancia em Saude
(SVS), afetando 1.948.144 pessoas, resultando em
192.803 doentes e mais de 112 Obitos no Brasil;
sendo os micro-organismos mais ocorrentes
Salmonella  spp.,  Staphylococcus — aureus e
Escherichia coli. As informagdes ignoradas sobre
o agente etiologico sdo de 52,3 %. Segundo a SVS,
as creches/escolas ocupam o terceiro lugar em
ocorréncias de surtos’.

A prevaléncia de  micro-organismos
importantes como Escherichia coli e Staphylococcus
aureus resistentes a varios antimicrobianos esta
aumentando, principalmente devido ao seu uso
extensivo e indiscriminado. Isso representa um
grande problema e ameaga para a saude publica em
muitos paises, devido a persisténcia da circulagao de
cepasdebactériasresistentes no ambiente e a possivel
contaminacao de agua e alimentos, podendo tornar-
se um meio pela qual estas bactérias patogénicas
resistentesaosantimicrobianossao transmitidas para
as pessoas, dificultando o tratamento®. Em termos
de clinica e terapéutica, o teste de susceptibilidade
aos antimicrobianos assume grande relevancia para
a saude publica’.

Além das bactérias, outro grave problema
de saude publica no Brasil constitui as parasitoses
intestinais, responsaveis por um ter¢o da carga
global de doen¢a humana'. A ascaridiase, uma
doenga grave provocada pelo Ascaris lumbricoides,
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acomete milhdes de pessoas, especialmente
criangas, tornando-as debilitadas, afetando-as
fisica e intelectualmente. Sendo causa e

consequéncia do subdesenvolvimento de um
pais ou de uma regiao®.

Para garantir alimentos seguros aos
alunos, os servicos de alimentagdo precisam
seguir criteriosamente as normas estabelecidas
pela Vigilancia Sanitaria, pois as medidas de
seguranca tomadas durante as varias fases de
preparagdo da alimentagdo escolar sdo ainda
insuficientes’.

Assim, com a maior frequéncia de criangas
nas escolas durante o periodo integral, realizando
suas principais refeicdes neste local, a seguranga
alimentar é uma preocupagdo, pois ¢ ameacada
principalmente devido a grandes quantidades
de alimentos que sdo preparadas com
antecedéncia nas instituicdes escolares, entdo

se faz necessario uma investigagio e
acompanhamento da qualidade desses
alimentos consumido pelos alunos em fase

de desenvolvimento.

Neste estudo foi investigada a merenda
escolar das escolas e creches de uma cidade
do interior do estado de Sao Paulo - Brasil
A comida foi avaliada utilizando os seguintes
parametros microbioldgicos: coliformes totais,
coliformes termotolerantes, Escherichia  coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp.»
Bacillus cereus, clostridios sulfito redutores e
parasitologicos:  Entamoeba  coli, Entamoeba
histolytica, Giardia duodenalis, Ascaris lumbricoides
e Taenia spp.

Este estudo teve como principal objetivo
avaliar o nivel de contaminagdo microbioldgica
e parasitologica de refeicdes escolares. Sendo de
suma importancia epidemioldgica em relagio a
saude publica e cuidados higiénico-sanitdrios no
preparo de tais refeicoes.

MATERIAL E METODOS

Foram obtidas amostras de merenda
escolar da cozinha piloto e de seis escolas de
ensino infantil e fundamental de uma cidade
do interior do estado de Siao Paulo. A coleta
das amostras foi realizada imediatamente apds
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0 preparo e no momento em que chegaram
nas creches e escolas, antes de serem servidas
as criancas. As amostras foram coletadas em
dias alternados da semana, para garantir
uma avaliagdo completa do cardapio servido
as criancas. Foram realizadas coletas nos meses
de fevereiro, marco, abril e novembro, sendo
seis coletas nas duas creches e trés coletas nas
quatro escolas, totalizando 33 coletas e 102
amostras.

Estas amostras foram divididas nas
categorias de arroz, feijdao, produtos carneos
e saladas. E subdivididas em arroz branco
(18 amostras); arroz + carne moida + macarrao
+ cenoura (cinco amostras); arroz + seleta de
legumes (cinco amostras); galinhada (cinco
amostras); feijdo (18 amostras); carne de
porco (trés amostras); carne em pedacos com
batata  (trés amostras); linguica calabresa
(trés amostras); linguica de frango assada (trés
amostras); frango assado (trés amostras); linguica
de frango assado + tomate (trés amostras); salada
de repolho + cenoura (nove amostras); salada
de alface (nove amostras); salada de tomate
(dez amostras) e salada de repolho + tomate
(cinco amostras).

Todas as amostras coletadas foram
encaminhadas  para o  Laboratério de
Microbiologia de Alimentos da Universidade
Estadual Paulista — UNESP - Campus de Sao
José do Rio Preto, acondicionadas em recipiente
isotérmico com gelo, e 14 mantidas em geladeira até
a andlise. As merendas escolares foram avaliadas
quanto a presenca de coliformes totais, coliformes
termotolerantes, Escherichia coli®, Staphylococcus
aureus’  Salmonella spp.'°, Bacillus cereus' e
clostridios sulfito redutores'>. As andlises foram
realizadas no mesmo dia da coleta. As cepas de
Escherichia coli e Staphylococcus aureus isoladas
foram submetidas ao teste de susceptibilidade
antimicrobiana®'®, E nos alimentos crus foram
realizadas andlises parasitoldgicas'®"”.

RESULTADOS
As contagens de coliformes totais

variaram de 3,6 a 1.100 NMP/g. Das 102 amostras
avaliadas, 17 (16,7 %) apresentaram contagem

igual ou superior a 1.100 UFC/g, dentre estas
estdo: arroz + seleta de legumes (Escola C), salada
de repolho + tomate (Escola A e Escola V), salada
de tomate (Cozinha Piloto, Escola A e Escola
O), salada de repolho + cenoura (Cozinha Piloto
e Creche I) e salada de alface (Cozinha Piloto,
Creche I e Creche D). A maior contagem de
bactérias foi obtida nas saladas, observaram-se
menores contagens de bactérias nas saladas
das escolas e creches em compara¢io com a
cozinha piloto.

Coliformes termotolerantes foram detectados
em 15 (14,7 %) amostras, sendo que apenas
uma amostra (1 %) ndo atendeu aos padrdes
recomendados pela ANVISA™. Destas 15
amostras, trés (20 %) confirmaram presenca
de E. coli (Cozinha e Cheche I), como mostra
a Tabela 1, ndo atendendo aos padroes
estabelecidos'®.

Staphylococcus aureus foi detectado em
sete (10,1 %) amostras (Galinhada da Cozinha
Piloto e Escolas; Arroz da Cozinha Piloto e
Creche I), sendo que apenas duas (2,9 %)
ultrapassaram o padrao recomendado pela
ANVISA® (Cozinha e Creche I) como mostra a
Tabela 2. Também foi detectado Staphylococcus
coagulase negativa em 18 (26,1 %) amostras,
com contagens de 0,5x10° a 1,8x10° UFC/g,
dentre estas estdo: Arroz + carne moida +
macarrdo + cenoura (Escola C); Arroz + seleta
de legumes (Cozinha Piloto e escolas); Arroz
(Cozinha Piloto, Creche D e Creche I); Feijao
(Cozinha Piloto, Creche D e Creche I); Linguica
calabresa (Creche D e Creche I) e Frango Assado
(Creche D).

Foram pesquisadas 102 amostras de
alimentos para presenca de Salmonella spp.,
estando todas estas de acordo com o padrdo
estabelecido™.

Para a andlise de clostridios sulfito
redutores, todas as amostras apresentaram
contagens <10 UFC/g, atendendo aos padrdes
estabelecidos pela legislacao brasileira'®.

Todas as 69 (100 %) amostras analisadas
para Bacillus cereus estavam dentro dos padroes
estabelecidos pela legislagao’®, porém uma (1,4 %)
amostra de arroz da Creche D apresentou contagem
de 2x10° UFC/g.
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Tabela 1. Resultados obtidos apos pesquisa de Escherichia coli na Cozinha piloto, Creche D, Creche I, Escola C, Escola O e
Escola V

Coliformes .
Amostras Local E. coli
termotolerantes

Repolho com cenoura Cozinha piloto 20 NMP/g Ausente
Salada de alface Cozinha piloto 23 NMP/g Presente
Repolho com cenoura Cozinha piloto 28 NMP/g Ausente
Salada de alface Cozinha piloto 9,2 NMP/g Ausente
Salada de alface Creche D 15 NMP/g Ausente
Salada de alface Creche D 3,6 NMP/g Ausente
Repolho com cenoura Creche I 3,6 NMP/g Ausente
Salada de alface Creche I 3,6 NMP/g Presente
Repolho com cenoura Creche I 240 NMP/g Presente
Salada de alface Creche I 9,2 NMP/g Ausente
Arroz+carne moida+macarrido+cenoura Escola C 9,2 NMP/g Ausente
Arroz+carne moida+macarrdo+cenoura Escola O 9,2 NMP/g Ausente
Salada de tomate Escola O 21 NMP/g Ausente
Arroz+carne moida+macarrdo+cenoura Escola V 3,6 NMP/g Ausente
Salada de tomate Escola A 3,6 NMP/g Ausente
Padrao Federal Brasil 2001 10 NMP/g Auséncia

NMP= técnica de nimero mais provavel

Tabela 2. Resultados obtidos da contagem de Staphylococcus spp. (UFC/g) na Cozinha piloto, Creche D e Creche I

Amostras Locais
Cozinha Piloto Creche D Creche I
Coleta dia 26/02/2013
Arroz <100 1,5x 10%(-) <100
Feijao <100 <100 <100
Carne de porco <100 <100 <100
Coleta dia 05/03/2013
Arroz <100 <100 1x10%(-)
Feijao <100 <100 <100
Carne com batata <100 <100 < 100
Coleta dia 12/03/2013
Arroz 0,5x 10%(-) 3x10%(-) 1x10%(-)
Feijao 0,5x 10%(-) 1x10%(-) 3x10%(-)
Linguica calabresa <100 1x10%(-) 1,5x10%(-)
Coleta dia 26/03/2013
Arroz <100 <100 <100
Feijao <100 <100 <100
Linguica de frango <100 <100 <100
Coleta dia 03/04/2013
Arroz <100 1,9 x 10%(-) <100
Feijao <100 < 100 <100
Frango assado <100 4x10'(-) <100
Coleta dia 12/11/2013
Arroz 6x10%(+) <100 5x10°(+)
Feijao <100 <100 <100
Linguica de frango <100 <100 <100
Padrio Federal Brasil 2001 10° UFC/g para Staphylococcus aureus

402



Anselmo DB, Werle CH, Hoffmann FL. Ocorréncia de Escherichia coli e Staphylococcus aureus resistentes a antimicrobianos e parasitos
Entamoeba coli e Ascaris lumbricoides em merendas escolares. Rev Inst Adolfo Lutz. Sdo Paulo, 2015;74(4):399-409.

Ja nas andlises parasitologicas, o cisto
de Entamoeba coli estava presente na salada de
alface da Creche D e ovo de Ascaris lumbricoides
(ndo larvado, ndo havendo risco de infec¢do)
na salada de repolho com cenoura da Creche I,
como mostra a Tabela 3.

Para os testes de sensibilidade aos
antimicrobianos das trés cepas de Escherichia coli

testadas, duas (66,7 %) foram sensiveis a
todos antimicrobianos e uma (33,3 %) foi
resistente a um antimicrobiano, a ampicilina.
Ja para Staphylococcus aureus, todas as sete
cepas (100 %) analisadas foram resistentes
a um antimicrobiano, a penicilina, o restante
dos antimicrobianos testados foram eficazes para
100% das cepas testadas.

Tabela 3. Resultados de analises parasitologicas das saladas da cozinha piloto, Creche D, Creche I, Escola V, Escola C, Escola O

e Escola A
Amostra/Data Local Resultado
Repolh Cozinha piloto Ausente
epolho com cenoura
26/02/2013 Creche D Ausente
Crechel Ausente
Salada de alf; Cozinha piloto Ausente
alada de alface _ .
05/03/2013 Creche D Cisto de Entamoeba coli
Creche I Ausente
Salada de alf: Cozinha piloto Ausente
alada de alface
12/03/2013 Creche D Ausente
Creche Ausente
Repolh Cozinha piloto Ausente
epolho com cenoura
26/03/2013 Creche D Ausente
Creche I Ovo de Ascaris lumbricoides*
Repolh Cozinha piloto Ausente
epolho com cenoura
03/04/2013 Creche D Ausente
Creche I Ausente
Cozinha piloto Ausente
Salada d Escola V Ausente
alada de tomate
09/04/2013 Escola C Ausente
Escola O Ausente
Escola A Ausente
Cozinha piloto Ausente
Repolh Escola V Ausente
epolho com tomate
18/04/2013 Escola C Ausente
Escola O Ausente
Escola A Ausente
Cozinha piloto Ausente
Salada d Escola V Ausente
alada de tomate
05/11/2013 Escola C Ausente
Escola O Ausente
Escola A Ausente
Salada de alf: Cozinha piloto Ausente
alada de alface
12/11/2013 Creche D Ausente
Crechel Ausente
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DISCUSSAO E CONCLUSAO

As altas contagens de coliformes totais
demonstram uma deficiéncia das condigdes
higiénica da Cozinha Piloto, Escola C, Escola
A, Escola V, Escola O, Creche I e Creche D.
A maior contagem de coliformes totais nas
saladas pode ser explicada por ser um alimento
cru, que tem a contamina¢do facilitada devido
ao contato direto com o solo ou até mesmo
causado pela falta de higiene do manipulador.
Acredita-se que as menores contagens de bactérias
observadas nas saladas das escolas em comparagiao
com a cozinha piloto, seja devido ao vinagre usado
nas escolas para temperar as saladas, como mostra
o estudo de Sengun e Karapinar'® que concluiram
que o vinagre causa uma redu¢do significativa
da carga microbiana presente no alimento.
No periodo de 1996 a 2004, a Administracdo
de Alimentos e Drogas (FDA) respondeu a 14
surtos de doengas transmitidas por alimentos, nos
quais alfaces ou tomates foram confirmados como
a fonte de infec¢do, sendo associados a 859
casos da doenga relatados. Em 2011, o Comité
Consultivo para a Seguranga Microbioldgica de
Alimentos (ACMSF) informou que no Reino
Unido houve 531 casos de morbidade devido o
consumo de frutas e vegetais, incluindo um 6ébito®.

A presenca de coliformes termotolerantes
pode ser explicada pela falha na higienizagdo das
maos dos manipuladores, resultando em uma
contaminagdo cruzada. Da mesma forma Santana
et al” encontraram coliformes termotolerantes
nas saladas de alface com cenoura e tomate da
merenda escolar de escolas publicas de Salvador
- Brasil. Sospedra et al*! também coletaram varias
amostras de alimentos, onde seus resultados
mostraram que as amostras de alface e tomate
foram os vegetais que mais apresentaram
contamina¢do por enterobactérias, estando estes
micro-organismos em menor quantidade no
arroz (13 %). De acordo com os autores, as
falhas de higiene na manipulagdo de alimentos
tém contribuido para a contaminagdo dos
alimentos, o que podera causar surtos de
toxinfeccao alimentar, sendo estes ainda mais
graves se causados pela E. coli que pode estar
presente. Neste estudo, trés (20 %) amostras
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foram confirmadas para presenca de E. coli
como mostra a Tabela 1, nado atendendo
aos padroes estabelecidos, que estipulam auséncia
deste micro-organismo, considerado como um
grande indicador de contaminagdo fecal.
Os sintomas da doenca incluem cdlicas
abdominais e diarreia, que podem ser de
sangue. Febre e vomitos também podem ocorrer.
A maioria dos pacientes se recupera dentro de
dez dias, embora em alguns casos a doenga
pode tornar-se fatal. Os riscos desta doenca
sdo maiores em idosos e em criangas menores
de cinco anos de idade’. Da mesma forma,
Sospedra et al*’ também encontraram E. coli em
6,6 % amostras de alface. Em 2006, nos Estados
Unidos, houve um surto de E. coli O157:H7
devido ao espinafre contaminado, envolvendo
276 casos e trés mortes foram relatadas. Em maio
de 2011 na Alemanha, foi relatado um surto de
E. coli produtor de toxina Shiga (STEC), o sorotipo
0104:H4. No final do surto, 3.785 casos da doenca
e 45 mortes foram relatados na Alemanha. Outras
doengas e mortes referidas a este surto foram
relatadas fora da Alemanha, onde mais tarde
foi descoberto que os veiculos do surto foram
brotos de feijao®. De acordo com a legislagio,
esses alimentos contaminados com E. coli sao
improprios para o consumo. No entanto estes
estdo sendo ingeridos por criangas diariamente,
podendo causar graves doengas. Esses resultados
sugerem um maior cuidado na aquisicio da
matéria-prima utilizada e principalmente em sua
manipulagao.

Os resultados apresentados na Tabela 2
podem ter sido ocasionados devido a uma
contaminagdo cruzada, resultante da ma higiene e
manipula¢ao do manipulador, pois o contato direto
das maos ou recipientes contaminados pode ser
suficiente para transferir para o alimento uma
quantidade de bactérias suficiente até mesmo
para causar doenga. O principal reservatorio de
Staphylococcus aureus em seres humanos sdo as
narinas, embora também possa ser encontrada nas
maos, no entanto esta é a causa da maioria
dos surtos de intoxicagdo alimentar, tendo como
principais agravantes a produgdo de toxinas e
resisténcia antimicrobiana®. Ja para Staphylococcus
coagulase negativa, a ANVISA ndo possui padroes
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de contagem, porém temos que evitar sua
presenca, pois estudos realizados por Freitas et
al® detectaram a presenca de genes toxigénicos
de Staphylococcus spp. isolados de queijo de
coalho, o que nos mostra que a ocorréncia de
varios genes toxigénicos em amostras de
Staphylococcus coagulase negativa é um fato
importante e preocupante. Ryu et al**, ao analisarem
amostras de alimentos servidos em escolas nao
encontraram este micro-organismo em nenhuma
das amostras investigadas. Por outro lado,
Kotzekidou® encontrou Staphylococcus aureus em
12,5 % das sobremesas com creme de leite e em
11 % dos sanduiches de cantinas universitarias,
resultado semelhante a este estudo. Assim como foi
encontrado Staphylococcus aureus nas amostras
de arroz nesta pesquisa, Santana et al’, investigando
refeicdes servidas em escolas, mostraram que
o arroz e as almondegas também estavam
contaminados  por  Staphylococcus  aureus,
apresentando contagens maiores do que os padroes
estabelecidos pela ANVISA™. O S. aureus é a
terceira causa mais importante de DVA no mundo,
tendo como seus principais agravantes a produgao
de toxinas e resisténcia antimicrobiana®.

Quanto a pesquisa de Salmonella spp.,
os alimentos estavam dentro dos padroes
higiénico-sanitdrios adequados, devido a auséncia
deste micro-organismo em todas as amostras.
Estes resultados foram semelhantes a estudos
realizados por Oliveira et al*®* em alimentos
servidos em escolas publicas de Porto Alegre. No
entanto, Duarte et al” encontraram amostras
positivas para Salmonella spp. em 9,6 % de
carcagas de frango, onde a Salmonella Enteritidis
foi o sorotipo mais frequente. Faustino et al*,
realizaram pesquisas em alimentos suspeitos de
DVA, onde 30,7% das amostras foram condenadas
devido a presenca de Salmonella spp. em mousse
de clara de ovos e bolo de chocolate. Em
avaliagOes realizadas no restaurante e na cantina
de uma wuniversidade, das 343 amostras
analisadas, Kotzekidou® encontrou apenas uma
(0,3 %) positiva para Salmonella spp. em torta
congelada. A auséncia de Salmonella spp. ¢é
importante, pois este micro-organismo ¢é uma
das principais causas de hospitalizacdo e morte,
bem como gastrinterite, principalmente por

se tornarem cada vez mais resistentes aos
antimicrobianos clinicamente importantes™.

Apesar de apenas uma (1,4 %) amostra
apresentar contagem de 2 x 10* UFC/g para
Bacillus cereus e esta ndo ultrapassar os padroes
estabelecidos, sua presenca deve ser evitada,
pois estudos realizados por Chaves et al’,
sobre diversidade genética, em relacdo ao perfil
toxigénico de Bacillus cereus isolados de
alimentos, sugerem que a maioria das estirpes
presentes em varios tipos de alimentos no
Brasil representa um risco potencial de
provocar intoxicagdo alimentar, devido a elevada
prevaléncia dos genes de toxinas encontrados
nestas estirpes. Aragon-Alegro et al*’, também
confirmaram  que todas as cepas de Bacillus
cereus investigadas em alimentos no Brasil,
apresentaram capacidade toxigénica podendo
representar um risco para os consumidores se
as boas praticas nao forem seguidas. Em pesquisas
realizadas por Kotzekidou®”, foi encontrada
a bactéria patogénica B. cereus em 31,8 %
dos bolos congelados vendidos em cantinas
universitarias. Ryu et al* também encontraram
Bacillus cereus em uma amostra de alimento
servida em uma escola da Coréia do Sul. Bacillus
cereus foi o agente mais identificado, 41,2 % dos
80 surtos de DVA ocorridos no Distrito Federal®.

Para andlise de clostridios sulfito redutores,
foram pesquisadas amostras a base de carne,
que apresentaram contagens < 10 UFC/g do
micro-organismo, sendo os mesmos resultados
encontrados por Vieira et al*!, que avaliaram a
qualidade microbiolégica de preparagdes a base
de carne servidas em nove escolas de Pogos
de Caldas, MG. J& um surto investigado por
Dailey et al*® ocorrido na Carolina do Norte,
foi confirmado por eio de amostras de fezes
dos participantes de uma conferéncia, que
Clostridium perfringens foi a causa do surto,
onde os participantes referiram que o frango
servido estava mal cozido. Daelman et al*
realizaram analises nos alimentos de uma
empresa para gestdo da seguranca alimentar
da mesma e detectaram a presenca de clostridios
sulfito redutores em 1,94 % das 258 amostras
analisadas.

Pelos resultados apresentados na Tabela 3,
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as formas evolutivas de parasitos nas saladas
apresenta uma necessidade de melhoria na
higienizagdo das mesmas e também das maos
dos manipuladores que podem ser um veiculo
de transmissao, para assim evitar a contaminagio
as criangas. Peres Junior et al*’, avaliando amostras
de alface de dez restaurantes, também detectaram
a presenca de enteroparasitos em amostras de
dois restaurantes (20 %), sendo encontrados a
ameba Endolimax nana e o ciliado Balantidium
coli. Este estudo indica que a via de infec¢do por
saladas desempenha um papel importante na
transmissao de parasitas.

Fracassos em tratamentos devido a
resisténcia aos antimicrobianos aumentam o
custo do tratamento e causam morbidade por
mais tempo aos pacientes, sendo um grande
desafio, a busca de estratégias para a cura, que
representa um grande problema e ameaca para a
saude publica. Edward e Chikwem® também
detectaram amostras (100 %) de E. coli isoladas de
saladas resistentes a amoxicilina. Todos os isolados
de E. coli foram sensiveis a ofloxacina (100 %).
A porcentagem de sensibilidade no caso da
gentamicina foi de 96,7 %, ac. nalidixico 90 %,
nitrofurantoina 80 %, cotrimoxazol 50 % e
tetraciclina 6,7 %. Ao contrario de resultados
encontrados por Furlaneto-Maia et al®*, onde
nao houve isolados de E. coli
resistentes a ampicilina em amostras de
sanduiches. J& o oposto deste estudo, em uma
pesquisa sobre a caracterizagdo de S. aureus em
alimentos infantis como cereal de arroz e leite
em pd, Wang et al* encontraram 54 cepas
resistentes a eritromicina (75,9 %), ciprofloxacina
(51,9 %) e trimetoprim/sulfametoxazol (27,8 %),
gentamicina (22,2 %), tetraciclina (18,5 %) e
cefoxitina (3,7 %). Ja iguais a este estudo, todos
S. aureus isolados por Wang et al* foram
sensiveis a oxacilina e cloranfenicol. Guimaraes
et al’> ao investigarem o perfil de susceptibilidade
aos antimicrobianos de cepas de Staphylococcus
coagulase positiva em amostras de queijo de
coalho, mostraram que nitrofurantoina,
tetraciclina, cloranfenicol e sulfametoxazol-
trimetropim foram eficazes, iguais aos resultados
obtidos neste estudo; no entanto, verificou-se
resisténcia a gentamicina, oxacilina (13,3 %) e a
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eritromicina (26,7 %).

Nesta pesquisa, as cepas analisadas
apresentam-se  sensiveis a  maioria  dos
antimicrobianos testados. No entanto, o grande
desenvolvimento de resisténcia relatado em varios
estudos, estabelece uma grande preocupagao

em relagio a saude publica, reduzindo a
quantidade de antimicrobianos eficazes nos
tratamentos, destacando a importincia do uso
adequado dos antimicrobianos, evitando a

veiculagao de espécimes multirresistentes.

Por fim, os dados aqui apresentados
mostram a necessidade de um melhor
aperfeicoamento nas condi¢bes de preparo
dos alimentos, devido a alta prevaléncia de
coliformes, a deteccdo das bactérias Escherichia
coli e Staphylococcus aureus resistentes a
ampicilina e penicilina respectivamente, e de
parasitos que indicam condi¢des higiénicas
inadequadas. A contamina¢do detectada pode
ocasionar sérias doengas as criancas, além
de diminuir os recursos de antimicrobianos
que poderdao ser utilizados em tratamentos.
Recomenda-se a adogdo de medidas higiénico-
sanitarias e capacitagio dos manipuladores de
alimentos para garantir alimentos seguros e
de qualidade as criancas envolvidas e evitar
possiveis surtos.
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