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RESUMO

O trabalho teve como objetivo verificar a forma de higienizacdo de mamadeiras, aplicar checklist adaptado em
boas praticas no setor de alimentagao escolar, avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de mamadeiras utilizadas
em escolas particulares de educagdo infantil da cidade de Santa Maria, RS, e fornecer material educativo sobre
a correta higieniza¢cdo de mamadeiras as merendeiras. O estudo quantitativo foi realizado em cinco escolas
particulares de educacdo infantil de Santa Maria - RS por meio de coleta de amostra de trés mamadeiras apds o
uso e higienizagdo. A verificacdo das boas praticas foi por meio de checklist adaptado. A avalia¢ao da qualida-
de higiénico-sanitaria das mamadeiras foi realizada por meio de analise microbioldgica de bactérias aerdbias
mesofilas e de bolores e leveduras conforme metodologia proposta pela American Public Health Association
e pela observacdo direta da pesquisadora quanto a higienizagao e respectivos produtos utilizados. O material
educativo foi baseado no Manual de Programas de Alimentac¢ao nos Centros de Educa¢do Infantil Convenia-
dos. Na aplicacdo do checklist, a adequagdo foi de 100% no item armazenamento, 85% na higiene do ambiente
e 52% no que se refere a higiene pessoal. Em relagao a higienizag¢ao das mamadeiras verificou-se que em todas
as escolas o procedimento foi inadequado. Para bactérias aerobias mesoéfilas os resultados encontrados varia-
ram de 1,63x10%a 2,69x10°UFC/mamadeira. Bolores e leveduras ndo estavam presentes. O material educativo
sobre a correta higienizagdo de mamadeiras abordou a orientagdo da higienizacao, a forma de desinfecgdo e a
melhor forma de armazenamento das mamadeiras. Conclui-se que as mamadeiras s3o higienizadas de modo
inadequado, contribuindo para possiveis surtos de intoxicagdes. Também foi percebido que a higiene pessoal
das merendeiras e do ambiente estavam inadequados. O material educativo foi entregue como agradecimento,
abordando a forma correta de higieniza¢do das mamadeiras, higienizagdo pessoal e do ambiente.
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ABSTRACT

This study aimed to verify the way of sanitizing baby bottles, to apply adapted checklist in good practices in
the school food sector and to evaluate the sanitary conditions in private preschools, in Santa Maria, RS, and
to provide educational material on proper cleaning of bottles to the food cooks. The quantitative study was
performed in five private preschools in Santa Maria -RS, by collecting the sample of three baby bottles after
use and sanitization. The verification of good practices was performed by adapted checklist. The evaluation of
hygienic-sanitary quality was performed by microbiological analysis of mesophilic aerobic bacteria and molds
and yeasts, according to the methodology proposed by American Public Health Association and by the direct
observation of the researched people considering the sanitizing and respective used products. The pedagogical
material was based on the Manual of Feeding Programs in the partner Center of Child Education. In the
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application of the checklist, the suitability was 100% in the storage item, 85% in the environmental hygiene
and 52% in the ones referring to personal hygiene. In relation to the cleaning of bottles, it was found that in
all schools the procedure was inappropriate. Considering mesophilic aerobic bacteria, the results vary from
1,63x105 to 2,69x106 CFU / bottle. Molds and yeasts were not present. The pedagogical material about the
correct sanitization of bottles approached the sanitization supervising, the way of sterilization and the best
way of storing the bottles. It was concluded that the bottles are sanitized improperly, contributing to possible
epidemic diseases and outbreaks. The pedagogical material was handed in as acknowledgment, approaching
the correct way of sanitizing the bottles, personal and environmental sanitization.

Keywords: hygiene, microbiological analysis, school.

INTRODUCAO

Apds o nascimento e nos primeiros anos de vida da crianga, a alimentacdo tem papel fun-
damental para o seu intenso crescimento e desenvolvimento, e € neste periodo que muitas vezes os
habitos alimentares sdo decisivos e se solidificam para a vida adulta (GAGLIANONE, 2003). O leite
oferece os nutrientes que a crianga necessita para iniciar uma vida saudavel e representa o alimento
essencial para o lactente até o sexto més de vida como alimento exclusivo; a partir de entdo, deve ser
complementado com outras fontes nutricionais até pelo menos dois anos de idade. A Organizacao
Mundial da Saude (OMS) recomenda o aleitamento materno exclusivo até os seis meses de vida e a
sua manuten¢ao até¢ os dois anos de idade, juntamente com a adi¢cdo de alimentos complementares
(WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2001).

Na maioria das vezes ¢ nessa fase que ¢ introduzido o uso da mamadeira; muitas vezes para
liberar a mae para outras atividades - ja que qualquer pessoa pode oferecé-la; pela praticidade de
transporte quando a mae tem que sair com o filho ou por aceitar somente alguns tipos de liquidos
(MONTE; GIUGLIANI, 2008).

Sendo o leite um excelente meio de cultura para crescimento de microrganismo, as boas
praticas de manipulacdo sdo de extrema importancia pois ajudam a evitar as Doengas Transmitidas
por Alimentos (DTAs), que geralmente aparecem com sintomas de nduseas, vOomitos, diarreias, etc.
(FRANCO; LANDGRAF, 2002).

Pelo fato das criancas serem um grupo susceptivel a doencas, a garantia da seguranga no
consumo dos alimentos deve ser prioridade. Alimentos contaminados por micro-organismos quando
consumidos, podem levar a uma intoxicacdo alimentar e algumas vezes até o dbito. As criancas me-
nores de cinco anos sdo mais vulneraveis a doengas de origem alimentar, devido a imaturidade do
sistema intestinal e do sistema imunologico (ACCIOLY et al., 2009).A satde tem como um dos seus
fatores determinantes a alimentacdo, a qual depende da condig@o sanitaria e do teor nutricional dos
alimentos que a compdoem (ROBBS, 2002).

A contaminac¢do microbiologica ou parasitaria pode ser de origem endogena, ou seja, os agen-

tes ja se encontram nos alimentos antes de sua obteng¢ao, ou de origem exdgena, quando os alimentos
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sdo contaminados durante sua manipulacdo (GERMANO; GERMANO, 2000). Praticas inadequadas de

higiene dentro do ambiente em que se processam alimentos podem resultar em contaminagao de produtos
por patogenos e, além disso, tornar um risco para a seguranca do produto (DEVERE; PURCHASE, 2007).

Em geral, micro-organismos indicadores utilizados para deteccdo de contamina¢do microbiana
em alimentos sdo: contagem de bolores e leveduras (devido ao risco da produgdao de micotoxinas),
contagem de bactérias aerdbias mesofilas; sendo que um nimero elevado indica que o alimento ¢
insalubre, exceto em alimentos fermentados (FRANCO; LANDGRAF, 2002).

A técnica de contagem de bactérias aerobias mesdfilas € utilizada para avaliar microrganis-
mos indicadores higiénicos, pois mesmo que os patdgenos estejam ausentes € que ndo tenham ocorri-
do alteracdes nas condi¢des organolépticas do alimento, um nimero elevado destes microrganismos
indica que o alimento ¢ insalubre (FORSYTHE, 2002; FRANCO; LANDGRAF, 2002).

Segundo Alves e Ueno (2010), contagem de bactérias aerobias mesoéfilas em alimentos
prontos para o consumo, alimentos servidos em restaurantes e similares, acima de 10° Unidades
Formadoras de Coldonia/g (UFC/g), podem indicar exposi¢do a contamina¢dao ambiental, permanén-
cia por tempo prolongado em temperatura abusiva, armazenamento em temperatura inadequada de
refrigeracdo, ou ainda manipulag@o excessiva e incorreta.

Oliveira et al. (2008) relatam que € praticamente impossivel obter contagens de microrganis-
mos aerobios mesofilos e psicotropicos iguais a zero, tanto que em produtos considerados frescos,
ndo se exige padrao para estes grupos de microrganismos. Os bolores sdo pouco exigentes quanto aos
nutrientes disponiveis, razao pela qual o crescimento pode ocorrer praticamente em qualquer tipo de
substratos, e as condi¢des para a proliferacdo de levedura nos alimentos sdo dadas pelos pH acido;
considerado 6timo na faixa de 4,0 a 4,5, temperatura ao redor de 25°C a 28°C, embora muitas espé-
cies se desenvolvam sob refrigeragao a 4°C e 5°C, e substrato rico em carboidratos, principalmente
acucares simples (LEITAO et al., 1988).

Devido a vulnerabilidade fisioldgica das criancas, e por ter parte das suas refeicdes didrias
realizadas nas escolas de educagdo infantil, este trabalho tem como objetivo verificar a forma de
higienizagdo das mamadeiras em escolas, aplicar checklist adaptado em boas praticas no setor de
alimentac¢do escolar, avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de mamadeiras utilizadas em escolas par-
ticulares de educacao infantil da cidade de Santa Maria, RS, ¢ fornecer material educativo sobre a

correta higienizacdo de mamadeiras as merendeiras.

MATERIAL E METODOS

O trabalho trata de um estudo quantitativo realizado em escolas particulares de educagao
infantil do municipio de Santa Maria, RS no periodo de setembro a outubro de 2015. A amostra

foi composta por cinco escolas particulares escolhidas por conveniéncia e por aceitarem partici-
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par da pesquisa, através do termo de autorizagado, identificadas como A, B, C, D e E para preser-
var o anonimato.

A verifica¢ao das boas praticas foi realizada por meio da aplicagao de checklist adaptado da
Cartilha para Conselheiros do Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE) (BRASIL, 2010),
no qual os itens avaliados foram: higiene pessoal das merendeiras (maos lavadas e higienizadas; as-
seio - cabelos, odor; unhas curtas, sem esmalte e limpas; auséncia de adornos - relogio, corrente, anel;
uniforme completo, limpo e bem colocado); higiene do ambiente (ambiente limpo - azulejos, teto,
luminarias, armarios e lixeiras; equipamentos limpos - geladeira, freezer, fogao, batedeira; utensilios
limpos - panelas, canecas, pratos, talheres; acessorios limpos - guardanapos, porta-sabao, esponja); e
armazenamento de produtos alimenticios e produtos de limpeza (alimentos separados do material de
limpeza; todos os alimentos dentro da validade; todos os produtos abertos sendo utilizados; auséncia
de embalagens rompidas).

A coleta das amostras para a avaliagdo da qualidade higiénico-sanitaria foi realizada em 3 ma-
madeiras de criangas de 4 a 12 meses, de ambos os sexos, escolhidas aleatoriamente, apds o uso e higie-
niza¢do das mesmas, totalizando 15 amostras, identificadas como M1, M2 e M3, respectivamente para
cada uma das escolas.

Foram verificados o modo e os produtos utilizados na higienizacao de todas as mamadeiras,
por observacao visual direta da pesquisadora, durante o periodo em que as responsaveis pelo proce-
dimento faziam a higieniza¢do das mesmas.

As analises microbiologicas de bactérias aerobias mesofilas e de bolores e leveduras foram rea-
lizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Centro Universitario Franciscano, utilizando
o método de Swab Estéril, conforme proposto pela American Public Health Association (1984), onde
a contagem padrao em placas de micro-organismo aerdbios mesoéfilos viaveis foi realizada através
do emprego do Agar padrao e da incubagdo a 35°C por 48 horas. Para a contagem de bolores e le-
veduras foram semeadas em superficie e em placas duplicadas aliquotas de 0,1 ml de cada diluicao,
empregando-se Agar Batata Dextrose (PDA), acidificado com 4cido tartarico a 10%) - DIFCO) e
incubagdo a 25°Cpor 5 dias. De acordo com os resultados das andlises microbioldgicas, Abel et al.
(2014), classificaram os bicos de mamadeiras utilizados em creches municipais de acordo com a
contagem total de bactérias aerdbias mesoéfilas e adotaram o seguinte padrao: 6timo para valores de
0 49,9x 10' UFC/bico, bom para valores de 10%a 1,0x10° UFC/bico e insatisfatorio ou de risco para
valores acima de 1,0x10° UFC/bico. Para a orientagdo da higienizacgdo, desinfec¢do e armazena-
mento das mamadeiras foi entregue as merendeiras um material educativo sobre a correta higieni-
zagao de mamadeiras, baseado no Manual de Programas de Alimentag¢des nos Centros de Educacao

Infantis Conveniados (AMARAL; RAHAL; RUSSEFF, 2010).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram da pesquisa cinco escolas, totalizando quinze mamadeiras analisadas. Em relagao a
higienizacdo das mamadeiras verificou-se que das escolas observadas os resultados foram semelhantes,
na escola B, onde a merendeira utiliza uma esponja de uso geral e sabdao em barra, as mamadeiras sao
enxugadas externamente com pano de prato de uso geral. J4 nas demais escolas (A, C, D, E) as mama-
deiras sdo apenas enxaguadas com agua corrente sem uso de algum outro produto. Segundo Amaral
(2010), as mamadeiras devem passar por processos adequados de limpeza, que contemplem a lavagem,
desinfecc¢do, secagem e armazenamento. Salles e Goulart (1997) mencionam que a técnica de esterili-
zacdo por fervura ¢ um método eficaz, barato e de facil utilizagdo, sendo recomendado como método de
escolha para esterilizagao dos utensilios utilizados em lactarios.

Mezomo (2002) cita o Método Milton, que consiste na desinfeccdo desses utensilios a frio,
dispensando a fervura e sendo capaz de eliminar micro-organismos. Este processo consiste em lavar
os bicos e mamadeiras com escova, detergente e agua morna, sendo depois enxaguadas em agua
corrente. Os bicos devem ser esfregados com sal, para remover os residuos de leite, que representam
veiculo de contaminagdo e até mesmo obstrugdo dos proprios bicos. Depois de lavados, devem ser
imersos em solucdo bactericida, seguindo as instru¢des de dilui¢do do rotulo do produto, na qual
permanecem completamente imersos por uma hora. O vasilhame contendo a solucdo de Milton re-
comendado para uso deve ser de plastico, vidro, louga ou mesmo tanque de polietileno. Transcorrido
o prazo de uma hora, deve-se retirar as mamadeiras e bicos da solucao e escorré-las, ndo devendo
enxagua-las em agua corrente.

Segundo Germano e Germano (2001), a contaminagdo de alimentos secos pode ocorrer du-
rante o processo de reconstitui¢do, através da dgua, dos recipientes, de utensilios contaminados, e dos
proprios manipuladores.

Na tabela 1, observamos as médias de adequacao das escolas particulares de educagdo infan-
til na aplicagdo do checklist, onde se encontrou a escola D com maior nivel de adequagao, obtendo
100% nos itens de higiene do ambiente e armazenamento e 80% no item higiene pessoal das meren-
deiras. Seguido a escola A que obteve 86,6% de adequacao. J4 as escolas B, C e E obtiveram 71,6%
de adequacdo, onde o item de higiene pessoal das merendeiras foi o que obteve maior percentual de
inadequagdo. A maior média de adequacao (100%) foi encontrada no item armazenamento, pois 0s
alimentos estavam distribuidos adequadamente em armarios e refrigeradores, os materiais de limpeza
possuiam lugares especificos e identificados, os alimentos estavam dentro do prazo de validade e com

embalagens integras.
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Tabela 1 - Resultado da porcentagem de adequacdo do checklist adaptado em
cinco escolas particulares de educagdo infantil de Santa Maria - RS.

Variaveis (%)

Escolas Higiene Pessoal Higiene do

das merendeiras ambiente Armazenamento
A 60 100 100
B 40 75 100
C 40 75 100
D 80 100 100
E 40 75 100
Média 52+16 85+12 100

No que se refere a higiene do ambiente (condigdes das estruturas fisicas, dos equipamentos,
utensilios e acessorios), a adequagao foi de 85%, segunda maior média, foi observado que na maioria
das escolas o ambiente estava limpo; bem iluminado; equipamentos com bom funcionamento e lim-
pos; utensilios como panelas, canecas, pratos, limpos e armazenados em local proprio. Em relagao as
inadequacgdes (15%), foram referentes aos azulejos da parede proximos ao fogdo com respingos de
molho, pratos ndo enxugados corretamente, porta sabao em embalagem inapropriada.

Posteriormente, analisou-se a higiene pessoal das merendeiras, ressaltando que as maiores
falhas eram referentes a presenga de adornos e esmalte nas unhas, além do ndo uso de uniforme.
O uso de brincos, esmalte, pulseira e outros adornos, bem como a falta de uniforme ou ma higie-
nizacdo do mesmo, podem contaminar e comprometer a qualidade do produto, além de ndo estar
de acordo com a legislagao (TRINDADE, 2006). Segundo Oliveira (2003), a maior parte das ocor-
réncias de contaminagdo microbiana dos alimentos ¢ proveniente da ignorancia ¢ do descaso dos
manipuladores. O vestuario do manipulador deve ser adequado, pois representa uma extensa area
onde ocorre a contaminagdo proveniente do ambiente que pode ser transferida aos equipamentos,
utensilios e alimentos (TRINDADE, 2006).

Silva Janior (2001) destaca que os pontos mais frequentes de contaminagao dos alimentos
sdo: manipulacdo inadequada, higiene pessoal deficiente dos manipuladores, ma higienizagdo
de equipamentos e utensilios. Os manipuladores de alimentos ndo devem fazer uso de adornos,
devem possuir unhas curtas, limpas e sem esmalte. Guimaraes e Figueiredo (2010), em seu estu-
do sobre avaliacdo da higiene e apresentagdo dos manipuladores de alimentos, observaram que
37,8% dos manipuladores faziam uso de adornos, 15,60% faziam uso de luvas e 91,10% nao
usavam uniformes.

Na tabela 2 sdo apresentados os resultados das analises microbioldgicas de mamadeiras nas

cinco escolas e mostram os resultados encontrados quanto a presenga de bactérias aerdbias mesofilas.



Disciplinarum Scientia. Série: Ciéncias da Saude, Santa Maria. v. 17. n. 2. p. 239-248. 2016. 245

Tabela 2 - Resultados da analise microbioldgica de bactérias aerdbias
mesofilas (UFC/mamadeira) em mamadeiras, Santa Maria, RS.

Escolas
Mamadeiras
A B C D E
M1 1,69x10° 2,69x10° 1,86x10° 1,32x10° 1,37x10°
M2 1,63x10° 1,49x10° 1,39x10° 1,47x10° 1,7x10°
M3 1,44x10° 1,4x10° 1,37x10° Ausente 1,88x10°

Silva Junior (2005) enfatiza como critério de valores de referéncia relativos as condi¢des hi-
giénico-sanitarias para equipamentos e utensilios de preparagdo de alimentos, no qual menor ou igual
a S0UFC/cm? de bactérias aerobias mesofilas seria um valor satisfatorio, € maior que 50 UFC/cm?,
seria um valor insatisfatério de qualidade das condigdes higi€nico-sanitarias do produto analisado.
Usando o critério estabelecido por Abel et al. (2014) no presente estudo, as avaliacdes microbiolo-
gicas indicam que as mamadeiras se apresentam em condi¢cdes microbioldgicas insatisfatorias ou de
risco devido ao risco potencial a satde do lactente, principalmente por ser um publico suscetivel a
infecgoes, devido a imunidade reduzida.

A contagem de micro-organismos mesofilos totais ¢ um procedimento que objetiva estimar o
numero de micro-organismos aerobios mesofilos totais na amostra e pode ser usada como ferramenta
para acompanhar variagdes nas condi¢des do processo, auxiliando no monitoramento para verificagao
de condicdes higiénicas (SANTOS, 2006).

J& para as andlises de bolores e leveduras - indicadores de armazenamentos de forma incor-
reta - os resultados foram ausentes, provavelmente pelo fato de que foi possivel verificar, através da
aplicacdo do checklist em boas praticas no setor de alimentacdo das escolas de educacdo infantil, que
o item armazenamento obteve 100% de adequagdo em todas as escolas do presente estudo. Seu ris-
co para a saude ¢ devido a capacidade de produzirem micotoxinas relacionadas ao aparecimento de
doengas degenerativas em seres humanos (ICMSF,1996).

Hobbs e Roberts (1998) ressaltam que além dos manipuladores, os equipamentos e os uten-
silios mal higienizados também sao responsaveis pela contaminagao do alimento. Schneider (2006),
refere que a qualidade da matéria prima, o dimensionamento, as condi¢des higiénicas do ambiente, as
técnicas de manipulacao, a saude dos funciondrios e a adequagdo das instalagdes e dos equipamentos
sdo fatores importantes a serem considerados na producdo de alimentos seguros.

Para auxiliar na redu¢do do risco de contaminagao e como forma de retorno as escolas partici-
pantes do estudo, foi entregue aos responsaveis pelas escolas, as merendeiras e aos pais, um material
informativo na forma de cartilha, elaborado pela pesquisadora. Esta cartilha informa sobre o processo
de preparo, armazenamento e higienizacdo das mamadeiras, tanto nas escolas quanto em domicilio, o

que auxiliara na redugdo do risco de contaminagao.
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CONCLUSAO

As analises microbiologicas, juntamente com a observacao direta da pesquisadora, sugerem que
as mamadeiras de todas as escolas analisadas estdo sendo higienizadas inadequadamente. Também se
percebeu que hé inadequacdes em relacdo a higiene pessoal das merendeiras e do ambiente, estando
somente o armazenamento de géneros satisfatorio.

Essas constatagdes alertam para possiveis surtos de intoxicagdes nestas escolas em que a pes-
quisa foi realizada, na qual as criangas sdo o principal alvo por serem um grupo de risco, devido a baixa
imunidade, sendo assim susceptiveis a intoxicagdes alimentares. Para esclarecer quanto a melhor forma
de higienizacdo das mamadeiras, foi entregue como agradecimento material educativo, abordando a

forma correta de higienizagdo das mamadeiras, higienizagdo pessoal e do ambiente.
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