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Resumo

Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) estdo associadas ao consumo de alimentos e agua
contaminados por microrganismos patogénicos, sendo alguns desses grupos utilizados como
indicadores dos cuidados higi€nico-sanitarios e empregados nos produtos de origem animal (POA).
O objetivo foi avaliar a qualidade higiénico-sanitaria dos POA encaminhados para alimentagao
escolar no municipio de Pelotas, Rio Grande do Sul, Brasil. As coletas foram realizadas no posto
de distribuicdo da Secretaria de Educagdo. Foram coletadas cinco amostras de todos os lotes de
leite UHT, bebida lactea e filés de frango que deram entrada no periodo de onze meses, totalizando
cinquenta e cinco amostras. Os produtos foram avaliados quanto aos padrdes microbioldgicos da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Além dessas analises foram realizadas pesquisa
da presenca de Campylobacter e de Salmonella nos produtos de frango. Foi aplicada uma lista de
verificagdo das boas praticas de armazenamento. Todas as amostras estavam dentro dos padrdes
microbioldgicos admitidos pela ANVISA, entretanto Salmonella foi detectada em quatro amostras de
filés de frango. Campylobacter ndo foi isolado de nenhuma amostra. As condi¢des de armazenamento
foram consideradas ruins, apresentando 72,4% de ndo conformidades, especialmente nos quesitos
temperatura e condi¢des de armazenamento. A presenga de Salmonella pode oferecer risco a saude
das criancas que venham a consumir filé de frango.

Palavras-chave: Saude infantil, Saude publica, Sa/monella, Doengas transmitidas por alimentos.

Abstract

Foodborne Diseases (FBD) are associated with the consumption of food and water contaminated by
pathogenic micro-organisms. Some groups of micro-organisms are used as indicators of employment
sanitary hygienic care employees in animal products. The objective was to evaluate the sanitary
hygienic quality of animal products sent to school feeding pellets. Samples were collected in the
distribution station of the Department of Education in Pelotas, Rio Grande do Sul state, Brasil.
Five samples were collected from all batches of UHT milk, milk drinks and chicken fillets which
were received in the period of eleven months, reaching fifty-five samples. Products were evaluated
for the microbiological standards of the Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). In
addition to these analyzes were performed for the presence of Campylobacter and Salmonella in
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chicken products. A checklist of good storage practices was applied. All samples were within the
microbiological standards accepted by ANVISA, however Salmonella was detected in four samples
of chicken fillet. Campylobacter was not isolated from any sample. The storage conditions were
considered bad, presenting 72.4% of nonconformities, especially in the temperature and storage
conditions. The presence of Salmonella can pose a risk to the health of children that will consume
chicken fillet.

Keywords: Children’s health, Public health, Salmonella, Foodborne illness.
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Introduciao

Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo associadas ao consumo de alimentos e agua
contaminados por microrganismos patogénicos. Esses agentes podem ser fungos, bactérias,
protozodarios ou virus. Os sintomas, de modo geral, sdo perturbagdes gastrintestinais que culminam
em diarreia e dores abdominais. Dependendo do agente, podem ocasionar vomito, febre, septicemia
¢ até alteracdes mais graves!". Em se tratando de surtos de DTA, alimentos fornecidos em escolas
publicas sdao apontados como um problema de satde publica, tornando-se necessario o fornecimento
de informagdes relacionadas a qualidade, a fim de garantir politicas publicas para a seguranga dos
alimentos fornecidos®.

A Resolugao da Diretoria Colegiada — RDC n.° 216/04, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) foi constituida com o objetivo de resguardar a saude da populacdo quanto as DTAs. Essa
resolugdo estabelece normas especificas de boas praticas para servigos de alimentagdo®. O Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) ¢ uma nova ferramenta que tem como objetivo promover
a qualidade dos alimentos e habitos saudaveis na alimentagao escolar, além de suprir as necessidades
em termos nutricionais dos alunos durante a permanéncia na escola®. Outros estudos vém avaliando
as condi¢des higiénico-sanitarias da alimentagao escolar, com relagdo as boas praticas de fabricagao®
e qualidade microbiologica ¢ observaram com frequéncia a precariedade na adequagdo as normas®”,

Alguns grupos de microrganismos sdo utilizados como indicadores do emprego de cuidados higiénico-
sanitarios na producao, transporte e armazenamento dos produtos de origem animal. Microrganismos
mesofilos e coliformes termotolerantes quando encontrados em altas concentragdes nesses produtos
sugerem que as boas praticas de fabricagdo, armazenamento e/ou transporte foram ineficientes®?.

A validagdo de instrumentos para o controle de qualidade no cenario da alimentacgdo escolar ¢ util
e ganha importancia por subsidiar os diversos profissionais no campo da pesquisa e da pratica. As
listas de verificag@o ainda estdo em processo de aperfeigoamento para que assegurem a qualidade da
alimentac¢do servida aos escolares, contribuindo, consequentemente, para a aceitagcao das refei¢des e
para a oferta de uma alimentagao saudavel'”?. Uma importante ferramenta utilizada para a avaliagao
das boas praticas de fabricagdo ¢ a lista de verificacdo das boas praticas, determinada pela ANVISA,
que permite fazer uma avalia¢do preliminar das condigdes higi€nico-sanitarias de um estabelecimento
produtor e/ou armazenador de alimentos".

A salmonelose ¢ uma DTA de ocorréncia frequente em todo o mundo. O agente causador ¢ Salmonella
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spp., género bacteriano amplamente distribuido pela natureza e utiliza como reservatorio o trato
gastrintestinal do ser humano e dos animais. A existéncia de portadores assintomaticos e a persisténcia
de Salmonella em alimentos e utensilios contribuem para que este microrganismo assuma relevante
importancia em satude publica'?. Salmonella frequentemente ¢ isolada de produtos de origem animal,
como produtos de frango'® e produtos lacteos, além de se manter viavel por longos periodos nesses
alimentos'*!>16:17),

Outro género bacteriano relacionado a DTA é Campylobacter spp. Esta bactéria utiliza as aves, que
sdo portadoras assintomaticas, como seu principal reservatorio'®. Os frangos de corte sdo importantes
disseminadores da doenca, por poder ocorrer contaminac¢do da carne e de seus produtos derivados
durante o abate e manipula¢do’®. E um dos principais causadores de DTA em humanos nos Estados
Unidos®?. Ainda, mesmo que raramente, pode causar a Sindrome de Guillain-Barré, que afeta as
células do sistema nervoso periférico, causando paralisia muscular®”. Algumas cepas desta bactéria
sdo capazes de agravar os quadros diarreicos. Em paises desenvolvidos, a infec¢ao por Campylobacter,
tem maior ocorréncia em criangas com menos de quatro anos, porém pode acometer seres humanos
de todas as faixas etarias®?. Silva et al.®®, apds analisarem 100 produtos de frango quanto a presenca
de Campylobacter jejuni, observaram sua presenca em 20% das amostras. Ja analisando 100 amostras
de fezes humanas da mesma regido, observaram a presenca de C. jejuni em 3% dos pacientes. Estes
estudos ressaltam a importancia da bactéria em produtos de frango.

Objetivou-se avaliar a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos de origem animal encaminhados
para consumo na alimentagdo escolar de escolas publicas do municipio de Pelotas, Rio Grande do
Sul, Brasil, pesquisando os padrdes microbiologicos exigidos pela legislagdo da ANVISA em lotes de
filés de frango, bebida lactea e leite UHT, e a presenga de Salmonella enterica e Campylobacter spp.
nos filés de frango.

Material e Métodos

As coletas foram realizadas diretamente no posto de distribui¢do da Secretaria de Educacao, local de
responsabilidade da Prefeitura Municipal de Pelotas, no Estado do Rio Grande do Sul, que recebe os
produtos de origem animal e realiza o repasse as escolas municipais. Logo que os lotes eram recebidos
e distribuidos em seus locais de armazenamento, a secretaria entrava em contato e realizava-se a coleta
das amostras aleatoriamente assim que houvesse disponibilidade. Foram analisados todos os lotes de
leite UHT, bebida lactea fermentada e cortes de filé de frango, oriundos da agricultura familiar, antes
da distribui¢do para o preparo da alimentacdo escolar, no periodo compreendido entre abril de 2015
e fevereiro de 2016. As amostras foram coletadas de maneira representativa, sendo cinco amostras de
leite UHT, cinco amostras de bebida lactea e cinco amostras de filé de frango por lote, imediatamente
apods o recebimento no posto de distribuicdo. Dois lotes de frango foram analisados, totalizando dez
amostras, quatro lotes de bebida lactea, correspondendo a vinte amostras, e cinco lotes de leite UHT,
totalizando vinte e cinco amostras. Ao fim do projeto foram analisadas 55 amostras de produtos
de origem animal. A frequéncia de recebimento variou conforme o produto. Os alimentos foram
coletados em suas embalagens originais e encaminhados ao Laboratorio de Inspe¢ao de Produtos de
Origem Animal, da Universidade Federal de Pelotas, com o cuidado de que as bebidas lacteas e os
filés de frango fossem acondicionados em caixas isotérmicas com gelo.

Foi aplicada a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagao da ANVISA®Y, com modificagdes,
pois se trata de um estabelecimento que armazena os produtos, mas nao prepara os alimentos. Os
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itens: edificagdes e instalagdes (4rea interna e externa), controle de pragas e registros foram avaliados
visualmente nas sete visitas, pelo mesmo observador. As temperaturas de acondicionamento também
foram verificadas ap6s um minuto de contato, utilizando termdmetro culinario Digital tipo espeto
XT-1234.

O local onde os produtos sdo armazenados e distribuidos foi qualificado de acordo com a propor¢ao
de ndo conformidades, conforme observado na lista de verificagdo, seguindo a seguinte classificacao:
6timo (0 a 25% de ndo conformidades), bom (25 a 50% de ndo conformidades) e ruim (> 50% de ndo
conformidades).

As analises microbioldgicas para constatacao da presenga de Salmonella e contagem de coliformes
termotolorantes foram realizadas de acordo com o recomendado pela U.S. Food and Drug
Administration®?9, A enumeragdo de microrganismos mesoéfilos apds sete dias de incubagdo em
condig¢des de aerobiose a 37°C foi realizada conforme o recomendado pela Instru¢do Normativa n.°
62 do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA)®@". A determinagdo da presenga
de Campylobacter spp. foi realizada conforme descrito por Silva et al.?,

As andlises microbioldgicas para a bebida lactea foram contagem de coliformes termotolerantes e
pesquisa da presenca de Salmonella. Para leite UHT, foi realizada a contagem de microrganismos
mesofilos em condigdes de aerobiose a 37°C. As amostras de frangos foram submetidas a contagem
de coliformes termotolerantes, pesquisa da presenga de Campylobacter spp. e Salmonella spp., devido
a importancia desses microrganismos patogénicos nesse alimento.

Os resultados das contagens de coliformes termotolerantes, contagem de microrganismos mesdfilos,
e pesquisa de Salmonella em bebida lactea foram comparados com os limites exigidos pela RDC
n.° 12 da ANVISA®®, A legislagdo brasileira nao estabelece limites para a pesquisa de Salmonella ¢
Campylobacter em produtos de frango congelados.

Resultados e discussao

Na aplicagdo da lista de verificagdo com trinta e trés itens, foi observado que oito estavam conformes,
vinte e um ndo conformes e quatro ndo se aplicavam ao local, totalizando 72,4% de nao conformidades.
As condigdes foram consideradas ruins. Ao verificar a temperatura dos alimentos foi possivel constatar
que nas amostras de bebida lactea armazenadas, a variagdo foi de 6,5°C a 14,8°C (ideal de 4°C a
10°C de acordo com as especificacdes pelo fabricante). Das vinte amostras de bebida lactea, nove
(45%) estavam armazenadas a temperaturas superiores ao recomendado. J4 as amostras de frango que
deveriam ser armazenadas a -20°C (especificagdes do fabricante), constataram-se de -5°C a -12°C.
Esses resultados apontam que todos os frangos estavam armazenados em temperaturas superiores ao
recomendado.

Todas as contagens de microrganismos mesoéfilos de leite UHT foram <1,0x10° UFC/mL. Em todas
as amostras de bebida lactea, a contagem de coliformes termotolerantes foi <0,3 Numero Mais
Provavel-NMP/mL e a pesquisa da presenca de Salmonella resultou em auséncia. Portanto, todos os
produtos lacteos estavam dentro dos padrdes microbioldgicos estipulados pela ANVISA. Comparando
os resultados satisfatorios das andlises, uma vez que todos os produtos estdo dentro dos padroes
microbioldgicos estabelecidos pela ANVISA, com as insatisfatorias condigdes observadas na lista de
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verificacdo das boas praticas, foi observado que para garantir que os alimentos sejam encaminhados
as escolas em condi¢des microbioldgicas adequadas, serdo necessarias melhorias no armazenamento
nos quesitos observados referentes a temperatura de armazenamento, assim os produtos permanecerao
com baixa contaminac¢do durante o periodo de estocagem.

A pesquisa da presenca de Campylobacter nas amostras de frangos resultou em auséncia. Segundo
Boufleur®), Campylobacter encontra-se presente na avicultura industrial do Rio Grande do Sul,
porém o congelamento dos produtos de frango por sete dias reduz significativamente a contaminagao
nos cortes avaliados.

As contagens de coliformes termotolerantes foram de no maximo 23 NMP/mL, e detectadas em
quatro das cinco amostras do lote “um” dos produtos de frango, sendo as demais <3,0 NMP/mL. O
limite admitido pela ANVISA para andlise representativa admite que de cinco amostras coletadas do
mesmo lote, trés podem atingir o limite maximo 10* NMP/mL, e as duas demais podem atingir no
maximo 5x10° NMP/mL, portanto dentro dos padrdes. O fato de coliformes termotolerantes estarem
presentes em alimentos pode estar associado a contaminacao fecal e a falta de cuidados higiénicos e
sanitarios na producao. Todos os produtos analisados estavam dentro dos padroes estipulados, porém
o acondicionamento em temperatura acima do indicado na embalagem propicia a multiplicacao desse
grupo de microrganismos ja presentes em quatro das cinco amostras do primeiro lote de filés de
frango, ainda que inicialmente em baixas concentragdes®. A bactéria mais importante deste grupo é
Escherichia coli, pelo fato de ser encontrada no trato intestinal de humanos e animais e por algumas
cepas serem patogénicas para o homem®©?. A espécie ¢ subdividida em patotipos que indicam a forma
com que o microrganismo desenvolve a patogenia, sendo os principais E. coli entero-hemorragica
(EHEC), E. coli enterotoxigénica (ETEC), E. coli enteropatogénica (EPEC) e E. coli enteroinvasiva
(EIEC)©!32),

A presenca de Salmonella foi detectada em quatro amostras de filés de frango do lote “um”. Outros
estudos também tém isolado Salmonella de produtos de frango. Possivelmente os alimentos ja
vieram contaminados da industria, uma vez que foram analisados logo que chegaram ao centro de
distribuicao. No lote dois, que deu entrada na secretaria trés meses depois do lote um, Salmonella nao
foi detectada, possivelmente porque o problema na producdo foi resolvido. Produtos de frango sdo
consumidos apos algum processamento térmico, como a coc¢do, que deveria garantir a inocuidade
desses alimentos, porém estudos apontam para o risco da contaminacao cruzada e do consumo de
carnes de frango mal preparadas®*-*¥. Salmonella é considerada um patogeno alimentar importante e
seus quadros infecciosos podem se agravar em pessoas com o sistema imune comprometido ou em
formagdo. A presenca de Salmonella nos produtos de frango pode oferecer risco a saude das criancas
que o venham a consumir. Outro agravante ¢ que esses produtos ja chegam contaminados ao centro de
distribuicao e ainda permanecerao armazenados em um ambiente considerado ruim, acondicionados
em temperaturas superiores ao recomendado.

Os resultados ndo garantem a inocuidade do produto final que serd ofertado aos alunos e apontam
para um importante risco de contaminagao cruzada durante a preparacdo destes alimentos. Estudos
realizados por Gomes et al.?, Costa et al.® e Pistore®), referentes a boas praticas de produgio
aplicadas no preparo da alimentacdo nas escolas, apontam que os maiores problemas sdo a falta de
conhecimento em rela¢do ao assunto por parte dos manipuladores dessa area e as estruturas fisicas
inadequadas. Para melhorar a alimentagdo escolar ¢ necessario, além de alimentos de qualidade,
qualificar os responsaveis por acondicionar, manipular e ofertar os alimentos aos alunos, além de
construir e manter o ambiente de produgao e fornecimento adequado quanto as normas estruturais®®,

As listas de verificagdo, a aferi¢do das temperaturas e as analises microbioldgicas dos alimentos
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podem ser consideradas complementares para elucidar a qualidade dos alimentos, uma vez que fazem
parte das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e visam garantir a integridade do alimento e a saude
do consumidor. Elas nos permitem avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de um estabelecimento
produtor de alimentos e também levantar itens ndo conformes e, a partir dos dados coletados, tragar
acOes corretivas para adequacao dos requisitos buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos
e bioldgicos, que possam comprometer os alimentos ¢ a saide do consumidor®®.

Conclusao

A fim de garantir a inocuidade de produtos lacteos e carne de frango para estudantes de escolas
do municipio de Pelotas, ¢ necessario um conjunto de medidas profilaticas, tais como a melhoria
das instalagdes refrigeradoras, o monitoramento microbioldgico dos alimentos e treinamento dos
manipuladores quanto as boas praticas de produgao aplicadas no preparo da alimentacdo escolar.
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