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Resumo

A contaminacado microbioldgica em ambientes de preparo de alimentos representa risco direto a saude,
especialmente em escolas, onde circulam criangas e adolescentes. Este trabalho teve como tema a
identificacdo de microrganismos em utensilios e superficies da cantina da Escola Maximus, com o
objetivo de avaliar as condi¢bes higi€nico-sanitarias do local. A metodologia envolveu pesquisa
exploratéria com revisao bibliografica e analise pratica por meio de coletas em pontos estratégicos da
cantina, seguidas de cultivo e identificacdo laboratorial conforme o método “Swab Test”
(ALBUQUERQUE, VIEIRA E VIEIRA, 2006)I. Os resultados revelaram a presenca de bactérias em
diversos utensilios e superficies, especialmente nas areas mais manipuladas. Isso demonstra falhas
na higienizagdo e a necessidade de capacitacdo dos profissionais da cantina. Conclui-se que a
aplicagéo rigorosa das boas praticas de higiene e 0 monitoramento constante sdo essenciais para
garantir a seguranc¢a alimentar no ambiente escolar e reduzir a proliferacdo microbiol6gica.
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Introducéo

Os alimentos produzidos, processados e conservados em condi¢fes inadequadas na transmissao
de agentes patogénicos ao ser humano, podendo seu consumo acarretar risco a saude (LOBO,2001).
Os alimentos podem servir de veiculo e substrato para a multiplicagdo de diversos microrganismos,
muitas vezes patogénicos, capazes de produzir toxinas, podendo, assim, causar risco a saude do
consumidor quando ingeridos (GONCALVES,1998).

Microrganismos como bactérias, fungos, virus e leveduras sdo 0s principais agentes etioldgicos
dessas doencgas, sendo que muitos deles estdo presentes em ambientes de preparo e manipulacdo de
alimentos, como cozinhas domésticas e industriais. Entre os microrganismos de maior relevancia estdo
as bactérias, organismos unicelulares e procariontes que desempenham fung¢des ecolédgicas
importantes, mas que também podem atuar como patégenos causadores de doencas (FRANCO &
LANDGRAF, 2008). Essas bactérias sdo comumente classificadas em Gram-positivas e Gram-
negativas, conforme a coloracdo de Gram, que reflete diferencas na estrutura de suas paredes
celulares (JAY, 2005).

A microbiologia dos alimentos é a area responsavel por estudar os microrganismos presentes nos
alimentos, utensilios e superficies, bem como os mecanismos e condi¢cdes que favorecem sua
sobrevivéncia e proliferagdo. De acordo com Franco e Landgraf (2008), “o controle microbioldgico é
essencial para garantir a inocuidade dos alimentos, pois 0s microrganismos patogénicos podem
multiplicar-se rapidamente em condi¢des favoraveis de temperatura, umidade e nutrientes”.

Assim, o conhecimento sobre os mecanismos de contaminagcado, as fontes microbioldgicas e os
fatores de risco em ambientes de cozinha é essencial para a implementacdo de Boas Préticas de
Manipulacdo e para a protecdo da saude coletiva. Desta forma, este trabalho teve como objetivo
examinar a presenca de microrganismos em utensilios e superficies de uma cantina escolar localizada
no municipio de Sao José dos Campos, na cidade de Sao Paulo.
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Metodologia

p—— A Ciéncia do NANO e seu impacto transformador no MACRO

A metodologia utilizada neste estudo foi de natureza exploratéria e descritiva, com uma abordagem
guantitativa, visando identificar e quantificar a presenca de microrganismos nas superficies analisadas.

A coleta de amostras foi realizada na Escola Maximus, situada em S&o José dos Campos, Sao
Paulo. As amostras representam trés utensilios utilizados pela responsavel pela cantina: um micro-
ondas, uma faca e uma bancada, todos relacionados aos alimentos consumidos pelos alunos.

Foram realizadas 6 Coletas (amostras) sendo duas de cada superficie. Foram coletadas amostras
de diversas superficies das cantinas, utilizando o método "Swab Test" (ALBUQUERQUE, VIEIRA E
VIEIRA, 2006). Para isso, foram utilizados swabs (cotonetes estéreis) umedecidos em solucdo salina
estéril, que foram esfregados nas superficies. O swab foi aplicado com pressao constante, realizando
movimentos circulares, comecando da esquerda para a direita e, em seguida, da direita para a
esquerda. Foram analisadas as superficies de uma faca, um micro-ondas e o balcdo onde sao
armazenados os salgados assados, que sédo vendidos aos alunos da Escola Maximus.

A parte manuseada do swab foi cortada com uma tesoura esterilizada na borda do tubo de ensaio
que continha a solucdo de diluicdo. Apds a imersdo do material coletado com os microrganismos, o
tubo foi lacrado e transportado sob refrigeracdo para o laboratério da Escola Maximus, onde as
amostras foram imediatamente transferidas para placas de Petri com meio de cultura e acondicionada
em estufa a 37°C por 42 horas.

Imagem 1 - Materiais utilizados na metodologia (Agar base, agua desmineralizada, Swab test e estufa
incubadora)

Fonte: Elaborado pelos autores.

Resultados

Foram identificadas coldénias em todas as amostras.

Nas duas placas rotuladas como Micro-ondas, foi observada uma quantidade consideravel de
colénias bacterianas, de diferentes morfologias. As amostras retiradas do balcdo apresentaram
crescimento expressivo de microrganismos.

As colbnias se mostraram diversas em aspecto, textura e pigmentacdo, com presenca de colbnias
opacas, algumas com bordas irregulares e crescimento denso.

Imagem 2 - Culturas contaminadas com 0s microrganismaos.
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Fonte: Elaborado pelos autores.
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Discusséo

A presenga de colbnias com diferentes tamanhos e cores indica a contaminagéo por diversas
espécies de microrganismos. Isso sugere que a higienizacdo do micro-ondas seja feita de forma
continua.

Um dos principais fatores que favorecem a multiplicagdo microbiana é a temperatura. A maioria dos
microrganismos patogénicos se desenvolve melhor em temperaturas que variam entre 20°C e 45°C,
conhecida como “zona de perigo” (FRANCO E LANDGRAF, 2008). Como na cozinha

Os microrganismos presentes no ar ou na agua utilizada no preparo podem se depositar nos
alimentos e iniciar processos de deterioracdo ou transmissédo de doencas (PARREIRA, 2013), isso
pode ser verificado uma vez que na cozinha, a 4gua é comumente utilizada.

Conclusao

Constatou-se um nivel significativo de contaminagéo.

Foram identificadas col6nias com diferentes formas, cores e tamanhos, indicando grande
diversidade de fungos e bactérias e revelando falhas nos processos de limpeza e higienizagéo.

E fundamental adotar um protocolo rigoroso de Boas Praticas de Manipulagdo de alimentos e
treinamento de funcionarios.

Recomenda-se que a escola realize fiscaliza¢gbes frequentes e mantenha analises microbiolégicas
regulares, assegurando a seguranca alimentar de alunos e colaboradores.

Por fim, sugere-se a realizagdo de aulas explicativas sobre esterilizagdo e sua importancia para a
qualidade sanitaria do ambiente.
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