Avaliacao da qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos e agua servidos nas escolas municipais de
ensino fundamental e creches do municipio de Maua, SP

s alimentos sdo fundamentais para o

desenvolvimento ¢ manutencao do

equilibrio funcional do individuo.
Em geral esses alimentos sdo também Otimos
substratos para o crescimento de micro-organismos,
e a saude humana pode ser negativamente afetada
pela presenca de micro-organismos patogénicos
ou suas toxinas, portanto € necessario considerar a
qualidade sanitaria além da qualidade nutricional
dos alimentos.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e
agua consumidos pelas criangas que frequentam
as Escolas Municipais de Ensino Fundamental
e creches do Municipio de Maud em relagdo aos
parametros microbioldgicos e fisico-quimicos.

Foram encaminhadas ao CLR de Santo
André, no periodo de maio a outubro de 2010,
pela VISA-Maud, 20 amostras de dagua de
abastecimento publico e 47 amostras de diferentes
tipos de alimentos prontos para o consumo, das
quais 24 eram destinadas as criangas com mais
de um ano de idade e 23 as criangas com até um
ano de idade. A analise fisico-quimica da agua
(cor, turbidez, fluoreto, pH, cloretos, residuo seco,
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nitrato, nitrito e dureza) foi realizada segundo
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz' e
normas de andlise microbiologica de alimentos
(quantificacdo de coliformes a 45 °C/E.coli,
Bacillus cereus, estafilococos coagulase positiva,
clostridios sulfito redutores a 46°C, para produtos
carneos e presenca /auséncia de Salmonela spp)
— parametros estes contemplados na legislagdo
vigente, tendo suas metodologias descritas no
Compendium of Methods for Microbiological
Examination of Foods?.

Os resultados das andlises fisico-quimicas e
bacteriologicas das 20 amostras de agua estavam
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagao
vigente?.

Em relagdo aos alimentos, considerou-se,
na apresentac¢do dos resultados, a similaridade da
natureza ¢ do processamento do alimento como
base para o enquadramento nos grupos de alimentos
consumidos pelas criangas. A Tabela 1 mostra os
resultados do grupo de alimentos consumidos pelas
criangas com mais de 1 ano de idade: 22 (91,6%)
estavam de acordo e 2 (8,4%) em desacordo devido
a presenca de coliformes a 45 °C acima dos limites
tolerados pela legislagdo vigente®.
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Tabela 1. Alimentos analisados quanto aos ensaios microbioldgicos,
periodo de maio a outubro de 2010

Total de Satisfatorio  Insatisfatorio
Grupos de alimentos alimentos Ne %) Ne (%)
analisados

A base de carnes 11 11 45,8

A base de legumes cozidos 3 2 8,3 1 42
A base de cereais 1 1 4,2
A base de verduras cruas 3 3 125
Sobremesas 4 4 16,6

Sucos in natura 2 1 42 1 42

TOTAL 24 22 91,6 2 8,4

A Tabela 2 mostra os resultados dos grupos de
alimentos consumidos pelas criangas até 1 ano de
idade: 18 (78,3%) estavam de acordo e 5 (21,7%)
em desacordo, sendo que 1 continha Staphylococcus
aureus e coliformes a45 °C/E. coli, 2 Bacillus cereus
e coliformes totais acima dos limites tolerados pela
legislagdo vigente (Tabela 3).

Tabela 2. Alimentos analisados quanto aos ensaios microbioldgicos,
periodo de maio a outubro de 2010

Total de Satisfatorio  Insatisfatério
Grupos de alimentos alimentos - %) - %)
analisados
A base de carnes 9 9 39,1
A base de legumes cozidos 2 1 4,4 1 4,3
A base de cereais 4 4 17,4
Mamadeiras 8 4 17,4 4 17,4
TOTAL 23 18 78,3 5 21,7

Tabela 3. Micro-organismos responsaveis pelo resultado insatisfatorio
das amostras

Micro-organismos

Grupos de Coliformes Coliformes .
X : o E.coli B.cereus S.aureus
Alimentos totais a45 C
A base de 1
legumes cozidos
Suco in natura - 1 = = =
Mamadeiras 2 1 1 2 1
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A presenga de coliformes a 45 °C e
Staphylococcus — aureus indica que houve
contaminagao pOs-processo, evidenciando

praticas de higiene fora dos padrdoes minimos de
seguranca. Em relagdo ao Bacillus cereus, sua
presenca é comum em baixos niveis (<10?) nos
alimentos, portanto seu controle ¢ pela prevencao
da germinagdo de esporos e multiplicagdo em
alimentos cozidos’.

Diante dos resultados, pode-se concluir
que sdo importantes treinamentos periddicos dos
manipuladores em Boas Praticas de Produgdo
Alimentar para assegurar a qualidade dos alimentos.
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