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RESUMO:

O ambiente que nos cerca esta repleto de microrganismos, que sdo encontrados em toda
a superficie terrestre, em locais de convivio natural do homem (&gua, ar, solo), e em
todos os seres vivos, incluindo o préprio ser humano e suas fontes alimentares. A agua e
os alimentos contaminados representam importantes fatores de risco para diversas
doencas, podendo gerar desidratacdo, desnutri¢do, internacGes hospitalares devido as
complicac@es, e até mesmo levar o individuo ao 6bito. Como op¢do mais segura, nao
apenas as residéncias, mas locais publicos como empresas, estabelecimentos comerciais,
clubes, igrejas e escolas, tem substituido os bebedouros com saida de agua direta por
modelos com garrafdes de agua mineral. No entanto, é muito comum que profissionais
gue manipulam estes equipamentos nas suas praticas diarias, potencializem a veiculacdo
de microrganismos causadores de doencgas. Neste sentido, propomos o estudo da
presenca de espécies bacterianas de relevancia em salde publica e amplamente
veiculadas por alimentos e pela d&gua, como Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella sp, Shigella sp e Pseudomonas aeruginosa, na superficie de bebedouros do
Colégio Estadual Jardim Alvorada, no municipio de Nova Iguacu, na Baixada
Fluminense. O objetivo deste estudo foi rastrear epidemiologicamente estas espécies e
coletar informacdes, que fizeram parte de um cartaz contendo o adequado procedimento
de lavagem das maos e de um folheto com medidas de higienizacdo dos bebedouros,
visando a minimizacdo destas contaminacgdes. Neste trabalho, foram estudadas tanto a
trajetoria microbioldgica da agua consumida por alunos e professores e utilizada no
preparo de refei¢cbes dos alunos, quanto os conhecimentos e préaticas de educacdo para
salde das pessoas que manipulam a substituicdo de garrafées de dgua mineral e que séo
responsaveis pela limpeza e manutencdo dos bebedouros. Simultaneamente, houve o
esclarecimento dos demais profissionais da escola e dos alunos sobre os riscos de
contaminacdo da &gua e transmissdo de doencas, visando a elaboracdo de atitudes

simples a serem tomadas no dia-a-dia na tentativa de evita-las.

Palavras-Chave: Higiene; saude publica; contaminacdo; bebedouros; agua
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1. Introducéo

De acordo com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (1996), o
ambiente escolar tem como principais objetivos o desenvolvimento da capacidade
fisica, intelectual e moral da crianca e do ser humano em geral, visando a melhor
integracdo individual e social. Neste contexto, a escola € um espaco de preparo e
vinculacdo entre a instrucdo formal, o trabalho e as praticas sociais. Esta foi a base de
discussdo do CONAE 2014 (Conferéncia Nacional de Educacéo), realizada de 19 a 23
de novembro de 2014, que deu origem a sete eixos tematicos: plano nacional de
educacdo; diversidade, inclusdo e direitos humanos; transversalidade; qualidade da
educacdo; participacdo popular; valorizagdo dos profissionais da educacdo; e
financiamento (REIS, 2014).

Os eixos teméaticos da CONAE sdo um reflexo da necessidade da sociedade
brasileira em obter acesso a um ensino de qualidade, bem como da maior atencéo a
salde e as tentativas de que toda a populacdo - e ndo uma pequena minoria - seja
beneficiada por instituicbes e profissionais de exceléncia. O Programa Salude na Escola
(PSE), do Governo Federal, é um exemplo da articulacdo entre Escola e Rede Basica de
Saude. Implementado em 2007 coloca em pratica as politicas de salde e educacgdo
voltadas as criancas, adolescentes, jovens e adultos da educacdo publica brasileira, em
unido para promover saude e educacdo integral (BRASIL, 2014b).

H&, nos nossos dias, um grande nimero de programas de estimulo a educacédo
conduzidos pelo Ministério da Educacdo, com diversos graus de sucesso, tais como o
Ciclo Basico e as Classes de Aceleracdo, no contexto da progressdo continuada, tendo
como principal objetivo diminuir os indices de retencdo e evasdo escolar (Bahia, 2012).

De acordo com a UNESCO (2005, p2.):

“Grande parte da populagdo, apesar de viver num mundo modelado pela ciéncia
e tecnologia, se mantém a margem do acesso ao conhecimento cientifico, que
continua a ser praticamente propriedade de uma elite, sendo necessario que
todos tenham acesso ao conhecimento e que se adquira a capacidade de cria-lo o
que nos conduz a urgéncia de democratizar as Ciéncias desde o inicio da
escolarizagdo, de forma que todos tenham as mesmas possibilidades no mundo
da cultura cientifica.”
O termo educacdo em saude refere-se a quaisquer combinacfes de experiéncias
de aprendizagem que facilite a¢fes voluntarias referentes & saude. Esta4 associado a
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promoc¢do da salde em todos os ambientes socioecondmicos, proporcionando melhores
condicdes de vida e superando os limites dos fatores estritamente comportamentais, de
relacionamento interpessoal (nivel local), estendendo-se a um significado mais amplo
(CANDEIAS, 1997).

Os estudiosos da Educacdo tém apontado inUmeros problemas relacionados a
forma como é conduzido o ensino formal no Brasil, com criticas e novas propostas em
relagdo ao seu conteldo e a forma como ele se estrutura. Muitas criticas s&o dirigidas a
metodologias de ensino arcaicas e pouco atraentes, que dificultam a formacéo critica e
cerceiam a criatividade dos alunos. Especificamente em relacdo ao ensino das ciéncias,
h& um verdadeiro abismo entre a realidade cotidiana e os temas das aulas. Uma parte
desta defasagem ¢ fruto da propria formagdo cientifica dos professores, “tedrica,
compartimentada, desarticulada da pratica e da realidade dos alunos” (UNESCO, 2005,
p. 3).

Soares Guimaraes (2012) declara que: “Satde, ciéncia e tecnologia sao
reconhecidas como fatores chave no desenvolvimento econdémico e social das nagoes”.
Em seu artigo esse autor complementa que hd uma marca indelével da acdo na
centralidade do conhecimento cientifico na sociedade contemporénea. Mais
especificamente, declara que os especialistas ressaltam com unanimidade que no setor
da saude, os recursos humanos sdo um componente critico dos saberes da ciéncia no
tocante ao atendimento e a abrangéncia.

De acordo com Djun (2011) a qualidade da agua é um fator de grande
importancia na preservacdo da saude e bem estar do individuo, podendo se tornar um
possivel agente na transmissdo de enteropatégenos aos alimentos e afetar diretamente
guem a consome em condicdes improprias. Face a intima associacdo entre o bindbmio
salde-educacdo, o presente Trabalho de Conclusdo de Curso teve como justificativa
para sua implementagdo e execucdo, a importéncia da informacg&o para os profissionais
que manipulam e preparam alimentos (merendeiras), bem como aqueles que sao
responsaveis pela limpeza, quanto as boas praticas sanitarias na manipulacdo de
alimentos e dos bebedouros de &gua, tendo em vista que a ndo observacdo destas
praticas, podem transforma-los em veiculos de transmissdo de patdégenos que podem

comprometer de forma significativa a satde humana.



Este conceito foi a base da IREPS (Iniciativa Regional Escolas Promotoras de
Salde), sendo elaborado a partir da Carta de Ottawa como o “processo destinado a
disciplinar os individuos a exercerem maior controle sobre sua salude e sobre os fatores
que podem afet&-la, minimizando os fatores que resultam em risco e propiciando os que
sdo saudaveis e que contribuem para sua prote¢do”. De acordo com esta concepgdo, é
essencial proporcionar 0s meios para que a populacdo, ao longo de sua vida, possa
preparar-se para enfrentar as doencas e lesdes cronicas. Isto se torna possivel através de
uma participacdo ativa de organizagdes profissionais, comerciais e beneficentes na
orientacdo dentro e fora de escolas, lares, ambientes de trabalho e comunitario
(FIGUEIREDO et al., 2010).

Com o intuito de verificar se tal concepcdo era seguida, foi realizada uma visita
ndo formal as dependéncias de um colégio estadual, no municipio de Nova lguacu, Rio
de Janeiro, em Fevereiro de 2013, onde foram identificados problemas relacionados as
condicdes sanitarias da cozinha, despensa e refeitdrio. Dentre as varias observacdes,
constatou-se que o gelo e a agua utilizados para fazer refrescos e sucos consumidos
pelos frequentadores da escola ndo era feito com agua filtrada ou fervida, e que tanto os
utensilios (panelas, copos e talheres) quanto os alimentos, careciam de conservagdo e
armazenamento adequado. Perante tal quadro, foi proposto um trabalho de verificagcdo
da presenca de espécies bacterianas com perfil patogénico (causadoras de distlrbios
gastrointestinais) em amostras da agua utilizada para o preparo das bebidas e alimentos
e consumida por alunos e professores, além de amostras de esfregaco da saida de agua
dos bebedouros (torneiras).

1.1. Importancia de uma higiene correta das méos dos manipuladores de alimento
e agua.

O ambiente que nos cerca esta repleto de microrganismos. Estes podem ser
encontrados em toda a superficie terrestre, em locais de convivio natural do homem
(4gua, ar, solo), e em todos os seres vivos, incluindo o proprio ser humano, além de
habitar suas fontes alimentares (FERREIRA, 2006).

Assim sendo, qualquer produto alimenticio industrializado ou in natura, pode
estar contaminado por diversas espécies de microrganismos, inclusive aqueles

causadores de doengas: 0s patogénicos (SILVA et al., 2003).



De acordo com Bernardo (2011b), é pratica comum em casas e estabelecimentos
comerciais, a reutilizacdo de galGes de adgua mineral para o preenchimento de agua
filtrada sem a realizacdo de higienizacdo correta do vasilhame e das maos do
manipulador. Além das superficies, roupas e utensilios, o principal meio de veiculagao
de microrganismos sdo as maos. Por isso, é de grande relevancia a higiene das méos dos
manipuladores de alimentos, evitando-se também a conhecida “contaminagio cruzada”,
que é a transferéncia de microrganismos dos alimentos crus para os cozidos (BATISTA
& LINHARES, 2005).

1.2 Principais bactérias associadas a contaminacdo dos alimentos por
manipuladores ou por agua contaminada.

Dentre as principais espécies microscépicas associadas a contaminacdo de
alimentos através da manipulacdo ou através de agua contaminada, estdo as bactérias
Escherichia coli, Salmonella sp, Shigella sp e Staphylococcus sp (NOGUEIRA &
MIGUEL, 2010).

Destas espécies, apenas a uUltima pertence a flora nativa das méos; as demais
fazem parte da microbiota transitoria da pele das mdos, e estdo associadas a uma
higienizacéo incorreta das mesmas (ANVISA, 2009).

Abreu (2011) sugere que durante as etapas de processamento dos alimentos, a
partir da obtencdo da matéria-prima (em muitos dos casos através de técnicas agricolas
ou agropecuarias), passando pelo transporte até os grandes atacadistas, pelo
processamento nas industrias ou diretamente disponibilizada pelos distribuidores ao
comeércio varejista, até chegar a seu (s) manipulador (es) final (is), em quaisquer destas
etapas € imprescindivel a manutencdo da temperatura em que o alimento é
acondicionado, o tempo gasto para seu transporte e as condi¢fes higiénico-sanitarias de
seu armazenamento, pois estes podem sofrer contaminagdo por microrganismos. Para
minimizar os riscos de um surto de origem alimentar, € necessaria também uma atencgéo
especial a higienizacdo adequada das mdaos daqueles que serdo responsaveis pelo
preparo de alimentos.

Uma contaminacdo por microrganismos patogénicos também pode estar
associada ao contato com superficies e equipamentos inadequadamente limpos. Sendo,

portanto, de vital importancia a higienizacdo correta do ambiente e de utensilios que
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entrardo em contato direto com os alimentos. Mesmo aquele alimento que passara por
cozimento precisa ser manipulado por médos limpas e ter contato com utensilios que ndo
possuam residuos, pois diferentemente do que se pensa, em muitos casos 0 agente
patogénico pode ser resistente a altas temperaturas, como no caso das intoxicaces
alimentares relacionadas a presenca de bactérias do género Staphylococcus sp (presente
na flora bacteriana da pele humana), cujo desencadeador é uma toxina proteica
altamente termoestavel, que causa intoxicacdo alimentar em humanos. A toxina €
produto da multiplicagdo da bactéria nos alimentos deixados em temperaturas
inadequadas. Portanto, mesmo passando por cozimento, a toxina proteica ndo é
degradada em altas temperaturas, embora a Staphylococcus sp seja eliminada
(FERREIRA, 2006; Secretaria de Estado de Saude de Sdo Paulo, 2003).

As doencas de origem alimentar podem ser provocadas por diversos
microrganismos patogénicos, incluindo virus; protozoarios; fungos e bactérias, que, por
sua diversidade, patogenia e poder de multiplicacdo, tornaram-se o0 grupo mais associado
a doencas transmitidas por alimentos, e em especial devido as condi¢bes precérias de
higienizacdo das mdos (CASTRO, 2007).

Dentre as bactérias mais comumente associadas a distarbios gastrointestinais,
podemos citar a Escherichia coli, encontrada no trato intestinal de animais de sangue
quente, incluindo o homem (integrante da flora intestinal normal). Os sintomas
relacionados a ingestdo de alimentos contaminados por Escherichia coli sdo: mal estar,
diarréia e cdlicas, podendo evoluir a um quadro de enterocolite hemorragica. A
contaminacdo do alimento pode ocorrer por &gua contaminada ou por uma manipulagéo
inadequada ou ainda, quando o responsavel pelo preparo do alimento ndo realizou uma
higienizacdo correta das méos e unhas, sendo o periodo de incubacéo até o inicio dos
sintomas, de 8 a 22 horas (ALVES, 2009).

De igual importancia clinica, podemos citar as bactérias do género Salmonella sp
que tem por habitat intestinos de seres humanos e alguns animais, sendo encontrada
também em alimentos de origem animal como ovos e carnes mal cozidos ou
acondicionados inadequadamente. Ao manipular os ovos, com a presenca de Salmonella
em sua casca, 0 manipulador pode transferir o microorganismo para outras superficies
se ndo houver uma adequada lavagem das méos. Os principais sintomas associados a

contaminacdo por Salmonella sp s&o: diarréia, mal estar, colicas, nauseas e vomitos,

11



apresentando um longo periodo de incubacéo, de 10 a 20 dias para o inicio dos sintomas
(FERREIRA, 2006; BRITO, 2009).

Por habitar exclusivamente o trato intestinal humano e fazer parte da flora
transitdria das maos, as bactérias do género Shigella sp estdo comumente associadas a
contaminacdo de alimentos por manipuladores que ndo realizaram uma higienizagédo
correta de suas maos. O periodo de incubag&o até o surgimento dos primeiros sintomas é
de 12 a 72 horas, e o quadro apresentado pelo paciente é semelhante ao da
contaminacdo pelo género Salmonella sp, podendo evoluir para um quadro clinico
denominado shigelose, com febre alta, perda de apetite e dor abdominal intensa
(FOCACCIA, 2005). A contaminacdo também pode ocorrer quando o alimento entra em
contato com equipamentos ou superficies mal higienizados, ou ainda quando lavado em

agua contaminada.

Em algumas situacBes, a contaminacdo da &gua pode ocorrer por um
procedimento inadequado de higienizacdo do recipiente de armazenamento (caixas
d’4gua, bebedouros, cisternas). Esta contaminacdo pode se dar, por exemplo, pela
espécie Pseudomonas aeruginosa, que € responsavel pela deterioracdo acelerada de
alimentos como carnes, pescados e embutidos e por uma série de infeccbes (pele,
ouvido, olhos), muitas delas oportunistas em pessoas imunodeprimidas. Esta espécie de
bactéria estd amplamente distribuida no ambiente, sendo encontrada no solo, na agua,
em vegetais e pode ser localizada até mesmo na pele humana, sendo capaz de persistir
por longos periodos em ambientes adversos e desenvolver resisténcia a agentes
antimicrobianos (FUENTEFRIA et al. 2008; PASSOS et al., 2008). Segundo Bernardo
(2011a), a presenca de bactérias deste género em galdes de agua mineral pode estar
relacionada a méa higienizacdo dos mesmos pelas empresas responsaveis pelo envase,
antes destes receberem a &gua das distribuidoras, ou ainda, por procedimentos
inadequados de limpeza em sua instalacéo no suporte do bebedouro.

Segundo Djun (2011), até mesmo os galbes de agua mineral podem sofrer
alteracbes na qualidade da agua, quando ndo sdo armazenados de forma adequada
(temperatura oscilante, exposicdo ao sol, locais imidos ou com poeira), além da ma
conservacdo dos bebedouros e higienizagdo inadequada, podendo ter a presenca de

agentes bacterianos.
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Figueiredo et al.(2010) sugere que, no que diz respeito a saude escolar, a
relacdo entre Saude e Educacdo tem sido harmoniosa. Porém, quando em uma
perspectiva exclusivamente médica e com foco em controlar e prevenir doencas, a
educacdo em salde tem uma baixa efetividade na promoc¢do de mudancas de atitudes
que resultardo em uma vida mais saudavel, pois relaciona-se com mudancgas de habito.
Este enfoque corrobora com o que pontua Cerqueira (2007), que declara que na maioria
dos casos, no que diz respeito a prevencdo e controle de doencas, a escola é um lugar
onde os alunos representam um grupo passivo em realizacdes de acdes de saude,
havendo uma frequente queixa dos professores de que o setor de salde apenas utiliza o
tempo disponivel da escola em acOes isoladas. Estas acGes de saude poderiam ter um

proveito muito maior com programas mais participativos e de atencdo a saude.

2. Objetivo geral

Analisar amostras coletadas da agua que abastece o Colégio Estadual Jardim
Alvorada, bem como dos bebedouros e das superficies de saida de agua, com a
finalidade de identificar bactérias associadas a doencas gastrointestinais e a uma
inadequada higienizacdo para posterior intervencdo didatica sobre como realizar a

higienizacdo correta destes recipientes de armazenamento.

2.1 Objetivos Especificos

*Realizar estudo microbiologico da &gua utilizada para o preparo de bebidas
(refrescos) e para higienizacao de alimentos.

*Efetuar estudo microbioldgico das saidas de agua dos bebedouros.

*Executar uma intervencdo didatica (Palestra) sobre a importancia da
higienizacdo correta das mdos e da forma eficaz de limpeza e desinfeccdo dos
bebedouros.

*Contribuir com a elaboracdo de material educativo (cartaz) relativo a higiene
das mdos e da prevencdo da transmissdo de agentes patogénicos através da

contaminacéo dos alimentos e da forma correta de higienizacdo dos bebedouros.
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3. Material e Métodos
3.1 Desenho de estudo

Trata-se de um estudo observacional transversal analitico, conforme descrito por
Vieira e Hossne (2011), a ser desenvolvido em uma unidade escolar estadual, localizado
no municipio de Nova Iguacu, do Estado do Rio de Janeiro, que ali desenvolve e aplica
ensino regular e educacao de jovens e adultos.

O presente projeto ndo foi analisado pelo Comité de Etica e Pesquisa da Fiocruz

em funcdo do mesmo considerar desnecessario conforme mensagem em anexo (anexo

).

3.2 Indicadores Microbioldgicos

Para a avaliacdo da contaminacdo microbiana, foram coletadas amostras de dgua
da torneira da cozinha da escola, onde s&o preparadas as refeicdes; amostras da
superficie de contato (saida de dgua) dos bebedouros da sala dos professores (modelo
com garrafdo de agua mineral - Cadence Refrigerado PureVita BEB100) e do pétio da
escola, de uso comum aos alunos e funcionéarios (Bebedouro de garrafio BAG - 40
Inox). As coletas foram realizadas segundo as normas e padronizacdo das técnicas de
analises do referido material, RDC- ANVISA n° 216/2004 (ANVISA, 2004).

As amostras coletadas apds a higienizacdo do bebedouro seguiram 0 mesmo

procedimento supracitado.

3.2.1 Amostragem

Foram coletadas, em recipiente estéril, 100mL de agua da torneira da cozinha da
escola (amostra 1), e, com o auxilio de um swab de transporte (COPAN VENTURI
TRANSYSTEM), amostras das superficies de contato (torneiras) dos bebedouros do
patio (amostra 2) e daquele utilizado para consumo direto por alunos, professores e
demais funcionarios (amostra 3).

As amostras foram acondicionadas em caixa de isopor, em gelo, transportadas e
processadas no laboratorio de Analises Quimico-bioldgicas da Universidade Estadual da

Zona Oeste (UEZO) — ap0s poucas horas da coleta.
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3.2.2 Etapa de Enriguecimento e Isolamento Bacteriano

Foram retirados 10uL das amostras e inoculadas em Caldo de Infusdo de Cérebro
e Coracdo (BHI, HIMEDIA - Mod: M210) preparado segundo as normas do fabricante.
As amostras foram incubadas a 37 graus Celsius (37°C) por 18h. As amostras que
apresentaram crescimento bacteriano (turbidez) foram semeadas em placas contendo
agar seletivo indicador de média e alta impediéncia (Ministério da Salude, 2008). Os
meios empregados individualmente foram: Agar Eosina Azul de Metilelo (EMB,
HIMEDIA — Mod: M022) para a selecdo de Escherichia coli, Agar Salmonela Shigella
(SS, HIMEDIA — Mod: M108) para a selecdo de Salmonella sp e Shigella sp, Agar
Manitol Salgado, (MS, HIMEDIA — Mod: 118) para a selecdo de Staphylococcus sp,
meio CLED ( HIMEDIA - Mod. M1146) e meio Agar Pseudomonas (HIMEDIA —
Mod. M085), para a selecdo de Pseudomonas aeruginosa. Apds crescimento bacteriano,
as amostras foram novamente incubadas seguindo as mesmas condi¢des de temperatura

e tempo supracitados conforme descri¢cdo da ANVISA/2004.

3.2.3 Identificacio das amostras

As colbnias sugestivas do género Pseudomonas foram analisadas apds a
confirmacéo de crescimento em meio CLED (que inicialmente foi utilizado de forma
complementar a0 meio Agar Manitol Salgado para a identificacdo no auxilio a
identificacio de Staphylococcus sp) e Agar Pseudomonas, sendo analisadas

morfologicamente (swarms).

A amostra de &gua nimero 2 apresentou crescimento no meio CLED, ap6s a
incubagdo por 24h em estufa a 37°C. Foram retiradas amostras de UFC (Unidade
Formadora de Coldnia) para a realizacdo dos testes Bioquimicos. Os testes empregados
foram: Agar Citrato de Simmons (Cl, MICROMED - Ref.: 2015), tendo a finalidade de
verificar se 0 microorganismo é consumidor de citrato como fonte de carbono, passando
da cor verde para a azul no caso de positividade; agar triplice acucar e ferro (TSI,
MICROMED - Ref.: 2051). Por conter em sua composicdo 3 acucares fermentativos,
dextrose, lactose e sacarose, caso haja crescimento bacteriano que 0s consuma, 0 meio
passara da cor laranja para a cor amarela, devido a mudanga de pH (indicativo vermelho
de fenol). Além disso, 0 crescimento bacteriano pode converter o tiossulfato de sodio

em Sulfeto de Hidrogénio (H,S). O tiossulfato de sodio é reduzido a sulfureto de
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hidrogénio por varias espécies de bactérias. O H,S combina-se com 0s ions e sais de
ferro para produzir um precipitado preto insoldvel no fundo do tubo; e Meio SIM
(HIMEDIA M-181), contendo digestdo péptica de tecido animal, extrato de carne
bovina, ferro peptonizado, tissulfato de sodio e &gar. E recomendado para a
determinacdo da producdo de sulfeto de hidrogénio (&cido sulfidrico), formacgdo de
indol e motilidade de bacilos entéricos. E um meio semisdlido, adicionado a um tubo de
ensaio permitindo a formagdo de um “rastro” (crescimento fora da linha de inoculagéo
ou turbidez ao longo do meio) quando a bactéria semeada apresenta positividade para
motilidade. O triptofano, presente na digestdo peptidica de tecido animal é degradado
por bactérias que produzem indol. A positividade para o teste de indol é detectada pela
adicdo de 3 a 4 gotas de reagente de Kovac (KOVACS REAGENTE DO INDOL
MERCK) apds o periodo de incubacdo (24 horas), surgindo uma coloracao résea forte

ou vermelha.

4. Resultados

4.1 Amostras de agua

Apdbs a etapa de enriquecimento bacteriano, as amostras 1 (agua da torneira da
cozinha da escola) e 3 (utilizado para consumo direto por alunos, professores e demais
funcionérios) ndo apresentaram turbidez, caracterizando auséncia de crescimento
bacteriano (Figuras 1 A e C). A amostra 2 (das superficies de contato dos bebedouros
da sala dos professores - torneiras), apresentou turvacdo, caracteristico de crescimento
bacteriano (Figura 1 B). Sendo assim, foi dado prosseguimento as etapas de isolamento
bacteriano (por meios seletivos) e identificacdo das amostras por meio de testes
bioguimicos. Tais testes demonstraram a presenca de Pseudomonas aeruginosa na
amostra coletada (Figura 2), sendo este entdo, um achado, pois inicialmente os testes
eram direcionados para a verificacdo da presenca de microorganismos associados a
distarbios gastrointestinais, porém, o crescimento bacteriano ausente em meio Agar
Manitol Salgado e presente em meio CLED nos direcionou a investigagao da presenca

desta espécie.
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Figura 1. Crescimento Bacteriano. A) Amostra 1
semeada em meio BHI sem crescimento bacteriano; B)
Amostra 2, semeada em meio BHI , com crescimento
bacteriano caracterizado pela turbidez do meio de
cultura; C) Amostra 3, semeada em meio BHI, sem
crescimento bacteriano.
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Figura 2: Semeaduras da Amostra 2. A) Placa de meio
CLED semeada com a amostra 2 retirada de meio BHI,

apos 24h em estufa a 37°C. Formagao de “swarms”,

coldnias com aspecto mucéide e coloragéo azulada.

B) Placa de meio Agar Pseudomonas, com crescimento
caracteristico do Género Pseudomonas.

Em seguida foram realizados testes bioquimicos com citrato de Simmons (Cl),
apresentando positividade (virando a coloragéo de verde para azul) (Figura 3 A), agar
triplice acucar e ferro (TSI) (Figura 3 B), ndo apresentado viragem de cor por ndo ser

fermentadora de carboidratos, e meio SIM seguido de teste de Indol, ndo apresentando
motilidade ou reatividade (Figura 3C).
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e L
' a Figura 3 . Testes Bioquimicos na Amostra 2.
oF A) Tubo contendo teste bioquimico Agar Citrato

de Simmons (Ci). Resultado positivo: Mudanca
da cor verde para azulada; B) Tubo contendo
TSI (Agar Triplice AclUcar e Ferro), sem
fermentacdo de carboidratos. Resultado
Negativo; e C) Meio SIM n&o apresentando
motilidade e ndo reativo ao Indol. Resultados
sugerem compatibilidade com Pseudomonas
aerugionos a

A seguir, a Tabela 1 apresenta o resumo de todos os resultados obtidos.

Tabela 1: Resumo das amostras e resultados

Tipo de Resultado (+ ou -)
Amostra
Staphylococcus sp | Salmonella sp | Shigella sp | Escherichia coli | Pseudomonas aeruginosa
Agua 1 - - - - -
Agua 2 - - - - +
Agua 3 - - - - -

4.2. Intervencdo Didatica:

Apbs os resultados das culturas das amostras de agua e da superficie de contato
dos bebedouros, foram realizadas duas palestras para orientagdo quanto ao
procedimento correto de lavagem das méos e de limpeza e desinfec¢do dos bebedouros.
Em seguida, foi realizada a demonstracdo pratica do processo de limpeza e desinfec¢éo:
certificacdo da presenca de lacre no galdo de &gua mineral; lavagem com auxilio de
esponja e sabdo neutro; retirada do lacre; e limpeza com auxilio de alcool 70% (etanol
70% diluido em agua v/v) do galdo e bicos de saida de agua (torneiras). Durante o
procedimento de limpeza do novo galdo, a cuba interna do bebedouro foi desinfetada
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durante 30 minutos com uma solugdo de &gua sanitaria diluida em agua (5 colheres de
sopa de agua sanitaria em 2L de agua). Apos este periodo de desinfeccdo, a solucao foi
retirada do interior do bebedouro através de suas torneiras, sendo posteriormente
enxaguado com agua mineral para retirada de residuos de agua sanitaria. Ao final do
procedimento, realizou-se o acoplamento do novo galdo higienizado ao suporte do
bebedouro.

Em seguida, foram elaboradas fotografias com legendas em linguagem de uso
popular, orientando quanto a atitudes simples que possam prevenir e diminuir a
contaminacgdo dos alimentos e da &gua por bactérias da microbiota transitoria das méaos.
Foi realizada uma palestra intitulada “A higiene das maos previne doencgas”, contando
com a presenca de merendeiras, professores e de profissionais responsaveis pela
limpeza e conservacdo, além da diretora da Unidade escolar. Neste dia, além da
apresentacdo dos resultados, foi entregue um cartaz contendo informacgdes sobre
doencas relacionadas as mas condi¢des de higiene no preparo de alimentos e
demonstrando 0 passo a passo sobre a forma correta de higienizar as méos antes do
preparo de alimentos (cartaz este, que ficou afixado na parede da cozinha). Para
finalizar, foi realizada uma visita as dependéncias da cozinha, com a demonstracdo

pratica do procedimento correto de lavagem das maos, conforme Figuras 4 a 16 a

sequir.

Figura 4. As unhas sdo uma importante fonte de
contaminagao. Mantenha-as preferencialmente
cortadas, lixadas e limpas.

Figura 5. Antes de iniciar suas atividades no preparo de
alimentos ou higienizacdo dos bebedouros, retire as
bijuterias e joéias. Estas podem esconder residuos de
sujeira.
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Figura 6. Mesmo sua alian¢ca ndo deve permanecer em
sua mao, ndo se esqueca nela podem ficar presos
residuos e microorganismos.

Etapas de uma lavagem correta das Maos: Lembre-se, sdo 2 minutos que podem
fazer toda diferenca.

Figura 7. Apéds a retirada de aderecos, anéis e pulseiras,
abra a torneira deixando agua em abundancia molhar

ambas as maos.

Figura 8. Em seguida, adicione uma boa quantidade de
sabonete liquido ou detergente neutro na palma de uma

das maos.

Figura 9. Espalhe o contelido para as duas maos.
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Figura 10. Comece pelo dorso (parte oposta a palma das

maos), fazendo movimento de vai-e- vem entre os dedos.

Figura 11. Lave os polegares, fazendo movimentos
circulares, com o punho fechado e com o auxilio da méo
oposta.

Figura 12. Lembre-se, o0 mesmo procedimento devera ser

realizado em ambas as méaos e em todos os dedos.

Figura 13. Lave a palma das méos e unhas, executando

movimentos circulares, usando seus dedos como uma

escova.

Figura 14. Os pulsos também sdo importantes, lave-os com

movimentos que simulem “braceletes”.
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Figura 15. Para finalizar, enxadgue com agua em abundancia,
mas lembre-se: ndo feche a torneira com as maos, pois essa
acdo traz o risco de contaminacdo das maos e fara com que
todo o processo seja intil.

Figura 16: Seque bem as maos com o auxilio de um papel
toalha, evite o uso de “panos de prato” ou toalhas de tecido, pois

estes materiais podem abrigar microrganismos e contaminar

suas maos também.

i : J

Figura 17. Bebedouro Contaminado. Componentes do bebedouro localizado na sala dos
professores antes da higienizagdo. Havia presenca de incrustagdes e limo inclusive nas partes
internas que permanecem em contato com a agua.

22



Figura 18. Etapas do processo de higienizacéo e desinfecgdo. A) Preparo da solugdo de
desinfeccdo com agua sanitaria e agua. B) Com o auxilio de uma esponja e detergente foi
realizada a higienizacdo dos componentes do suporte do garrafdo de agua, incluindo as
partes moveis internas. C) Higienizacdo externa e das saidas de agua (torneiras), realizadas
com esponja e detergente liquido. D) Higienizacao do garrafédo de 4gua, checagem do lacre e
retirada do rotulo plastico. E) Higienizacdo do garrafdo, com esponja e detergente liquido. F)
Enxague do garrafdo com agua corrente. G) Retirada do lacre. H) Abertura das torneiras para
descarte da solugéo de desinfeccdo. ) Enxague dos componentes internos da cuba, retirando
toda a 4gua de enxague. J) Deposicdo do garrafdo de agua mineral apés montagem dos
componentes méveis da cuba. K) e L) Finalizacdo do processo, com secagem dos
componentes externos com auxilio de papel toalha e &lcool 70%.

Figura 19. Componentes do
- bebedouro localizado na sala dos

%\ professores apoés higienizacao.

A amostra que apresentou resultado positivo para contaminagdo por
Pseudomonas aeruginosa foi coletada de um bebedouro localizado no péatio da unidade
escolar, que estava em mas condi¢des de conservacao e higiene. Abaixo seguem fotos
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(Figuras 20 e 21), das condi¢Bes em que se encontravam 0 equipamento, e do mesmo

bebedouro apds o procedimento de higienizacao.

Figura 20. Bebedouro contaminado (amostra 2), antes da higienizac&o. A) Equipamento
localizava-se no patio da unidade escolar. B) Acimulo de poeira e muita sujeira nas partes
internas e externas do suporte que apoiava o garrafdo. C) Acimulo de mofo (presenca de
fungos) préximo a cuba, apds a retirada da tampa externa. D) Torneiras com limo em seu
interior. E) e F) Avancado processo de oxidagdo e presenca de insetos (aranhas e suas
teias) no suporte da cuba. G) Acumulo de sujeira e presenga de insetos nas partes plasticas.

Figura 21. Bebedouro de onde
foi retirada Amostra 2 durante e
apos processo de higienizacao.
Este foi retirado do pétio para
um local onde permaneceu
abrigado de exposicbes a
insetos e intempéries.

Figura 22. Etiqueta com indicacéo da
data em que foi feita a higienizacdo
completa dos bebedouros, indicando
gue esta deve ser feita a cada 30
dias, e que sempre que houver troca
do galdo, tanto a cuba quanto o galdo
devem ser limpos antes de serem
colocados no bebedouro.

Apos a higienizacdo, foi coletada uma nova amostra da saida de agua (torneira)
do bebedouro que cedeu a amostra 2. Desta vez, a mesma ndo apresentou crescimento
em meio liquido BHI, indicando auséncia de contaminacao ap6s o processo de limpeza
(Figura 23).
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Figura 23. Eficacia da limpeza e desinfeccéo

A) Amostra de bebedouro apds higienizagdo, sem
crescimento bacteriano apés a semeadura em meio
BHI. B) Meio BHI estéril usado como controle de
auséncia da turvagdo da amostra semeada.

5. Discusséo

Desde o século XIX, apds o estudo de Semmelweis, a higienizacdo das maos de
profissionais de satde foi considerada uma medida basica para o cuidado de pacientes.
Foi constatado que as mdos dos profissionais de salde, quando ndo higienizadas
corretamente, sdo potenciais fontes de transmissdo de microorganismos no ambiente
hospitalar, ocorrendo a contaminagdo durante o contato direto com o paciente ou por
meio do contato indireto, com produtos e equipamentos ao seu redor (BRASIL, 2007).

Segundo a ANVISA (BRASIL, 2007), “a higienizagdo das maos ¢ a medida
individual mais simples e menos dispendiosa para prevenir a propagacgédo das infeccoes
relacionadas a assisténcia a saude”. A forma mais eficiente de executar o procedimento
é friccionar rigorosamente a superficie de uma mao sobre a outra e o punho, com o
auxilio de sabdo neutro ou detergente, enxaguando-se em seguida com agua corrente e
abundante. Este simples procedimento é eficaz para a remocdo de células descamativas
como pélos, suor, oleosidade, sujeira e da maioria dos microrganismos da flora
transitoria.

De acordo com Felix e Miyadahira (2009) o procedimento de lavagem das maos
é essencial e necessario, devendo anteceder toda prestacdo de assisténcia ao cliente e
quaisquer atividades que demandam condi¢des de limpeza e higiene.

A presenga de Pseudomonas aeruginosa na amostra coletada com auxilio de um
swab na saida de &gua (torneira) do bebedouro de galdo contendo agua mineral
localizado no patio proximo a sala dos professores (amostra 2), pode ser sugerida por
uma possivel contaminagéo por uso de pano de prato contaminado para secar o galdo e a
saida de agua, ou mesmo devido a uma simples passada de dedos nas gotas de agua que
se formam na regido de contato com o copo descartavel e ainda, conforme descrito por

Bernardo (2011a) a torneira pode ter sido contaminada por dgua presente em um galdo
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anterior a analise, permanecendo o microorganismo “alojado” na saida de agua devido
uma ma higienizacéo.

Segundo Abreu (2011), é aconselhavel que antes da utilizacdo de galGes de agua
mineral, 0s mesmos sejam higienizados com agua e sabdo, e em seguida seja utilizada
uma solucdo de 5 colheres de agua sanitaria diluida em 2 Litros de agua, deixando a
cuba de molho por 30 minutos e escoando totalmente a solugdo. Apos este tempo, deve-
se enxaguar a cuba com &gua mineral por trés vezes, deixando-a sair pelas torneiras.
Seque com auxilio de etanol a 70% (alcool 70%) embebido em papel toalha, tanto os
galdes, quanto as regides de contato e saida de 4gua, evitando-se assim a contaminacao.

Em consonancia com o que afirma Bernardo (2011b), a contaminagdo por
Pseudomonas aeruginosa pode ter provavel fonte de contaminacdo externa e resultante
de um procedimento inadequado de higienizacdo do galdao. Em muitos casos, a presenca
deste microorganismo esta associada a fatores ambientais e a exposi¢cdo do bebedouro a

insetos, passaros e pequenos mamiferos.

Tais resultados chamam a atencdo para a necessidade de praticas corretivas de
higiene, visando diminuir o risco de infec¢bes gastrointestinais veiculadas por alimentos
presentes em ambiente escolar. A orientacdo para execugdo de medidas simples e que
devem ser habituais a todos os funcionérios durante suas atividades através de fotos e
pequenos textos em linguagem simples e direta também foi proposta por Soares
Guimardes (2012).

O uso de adornos como pulseiras, anéis e aliancas, além de unhas compridas,
também foi abordado na elaboracdo prévia do material informativo, pois 0s mesmos sdo
um grande fator de contaminacdo de alimentos por seus manipuladores, embora estes
itens ndo tenham sido encontrados nas maos das merendeiras que participaram do

estudo durante a coleta das amostras (Abreu, 2011).

6. Conclusao e Perspectivas

A andlise microbioldgica das amostras coletadas sugere que a agua utilizada no
preparo de bebidas e alimentos, bem como o bebedouro de uso comum a alunos e
funcionarios, localizado no pétio da escola, é de boa qualidade microbioldgica. Porém,
verificou-se a presenca de contaminacao por Pseudomonas aeruginosa na saida de agua

(torneira) do bebedouro de &gua mineral localizado no patio proximo a sala dos
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professores. Os habitos de higiene dos manipuladores sdo fatores muito importantes no
controle higiénico-sanitario na producéo de refeicdes e bebidas. Para orienta-los quanto
a forma adequada de higienizacdo das maos, bem como auxiliar na reproducdo de
habitos saudaveis como a forma correta de higienizacéo e desinfec¢do de bebedouros,
percebeu-se a necessidade de uma abordagem didatica através da elaboracdo de um
cartaz contendo imagens com uma linguagem clara e de uso popular e acompanhamento
da execucao do procedimento de limpeza e desinfeccdo. A abordagem didatica foi bem

recebida, havendo participacdo de funcionarios e da propria direcdo da unidade escolar.

Ao finalizar este estudo, pdde-se sugerir que os trabalhadores manipuladores de
alimento no espaco escolar aderiram a técnica correta de higienizacdo das maos, bem
como de limpeza e desinfeccdo dos bebedouros. O conhecimento sobre estas técnicas
foi considerado importante por todos, e os profissionais reconheceram que Sséo
fundamentais na diminui¢do do risco de infeccdo no ambiente escolar, proporcionando
melhoria na qualidade de vida na escola e no seu entorno.

A Educacdo Permanente deve direcionar-se a capacitacdo dos profissionais nas
escolas, proporcionando um processo de reflexdo de seus atos. A necessidade desta
capacitacdo advém dos problemas encontrados em todos os &mbitos da satde publica, e
deve ser vista como forma de organizacdo do processo saude-doenca, garantindo uma
assisténcia qualificada e humanizada, iniciada na escola. Desse modo, € relevante
implantar o processo educativo sobre a lavagem das méos e de limpeza e desinfeccéo
dos bebedouros continuamente, envolvendo todos os profissionais do servigo, a fim de
reduzir as contaminagBes e infeccdes, uma vez que um dos maiores indices de

transmissdo ocorre pelas maos.

Portanto, fica claro que, apesar da falta de treinamento e de atualizacdo dos
trabalhadores da instituicdo onde o estudo foi realizado, eles por si conhecem a
importancia da técnica para o controle das infeccBes. A partir disso, sugere-se a
realizacdo de uma proxima pesquisa referente a0 mesmo tema, envolvendo outras
escolas, porém observacional, sugerindo a utilizagdo destes profissionais como
difusores da implantagcdo da técnica de lavagem das maos e de limpeza e desinfecgdo
dos bebedouros em outros ambientes escolares, uma vez que proporcionara dados que
nos possibilitem comparar a eficdcia deste trabalho a partir da conscientizacdo

implementada.
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9. Anexos:

Anexo I:

11052015 Mensagem de Impressao do Ouioock.com

o
Re: Noticias

De: Juliana De Meis (julianademeis@yahoo.com)

Enviada: sexta-feira, 10 de abnl de 2015 18:33:41

Para:  andremicaldas correa (andremicaldas@hotmail com)

Cc: rmatoslopes@gmail com (rmatoslopes@gmail com); j.cgnascimento@hotmail com
(3.cgnascimento@hotmail com)

Boa tarde Andre,

a CPG consultou um membro do comiT~e de ética do
IOC e ele disse que a simples analise da agua da
escola ndo necessita de CEP, no entanto a analise

da mao de merendeiras de fato necessita da
aprovacgao no CEP.

Abraco,

Juliana
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