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RESUMO

Com o intuito de obter uma ali-
mentacdo mais pratica, que ndo in-
terfira no cumprimento da jornada
de trabalho, grande parcela dos in-
dividuos tem recorrido a refei¢Ges
provenientes de estabelecimentos
de autosservico, inclusive as saladas
prontas para o consumo. Neste senti-
do, este estudo teve por finalidade a
investigacdo dos perigos de natureza
biologica em saladas cruas de restau-
rantes tipo self service localizados no
municipio de Mossoro, Rio Grande
do Norte. Foram realizadas analises
parasitarias, pesquisa de coliformes
e determinacdo de Escherichia coli e
Salmonella sp., observando-se a con-
formidade das amostras com a legis-
lagdo vigente. Sobre os micro-orga-
nismos, foi constatada a presenca de
coliformes a 45°C, mas com valores
dentro do preconizado, bem como a
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auséncia de E. coli e Salmonella sp.
Apesar de ndo detectada a presen-
ca de parasitos, foram observadas
sujidades em algumas das saladas
avaliadas. Tais resultados ressaltam
a necessidade de maiores cuidados
quanto a manipulagdo do produto.

Palavras-chave: Hortalicas. Micro-
organismos. Parasitas.

ABSTRACT

In order to obtain a more practi-
cal diet, which does not interfere
with the work day, a large propor-
tion of individuals have used meals
from self-service establishments, in-
cluding ready-to-eat salads. In this
sense, the purpose of the study was
to investigate biological hazards in
raw salads of self-service restau-
rants located in the municipality
of Mossoro, Rio Grande do Norte.
Parasite analyzes, coliform research
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and determination of Escherichia
coli and Salmonella sp. were real-
ized, observing the compliance of the
samples with the current legislation.
On the microorganisms, the presence
of coliforms at 45°C, but with values
within the recommended, as well as
the absence of E. coli and Salmonel-
la sp. Although no parasites were de-
tected, soils were observed in some
of the evaluated salads. These results
highlight the need for greater care in
handling the product.

Keywords: Vegetables.
Microorganisms. Parasites.

INTRODUCAO

Com o desenvolvimento dos gran-
des centros urbanos, o mercado de
trabalho se tornou cada vez mais
forte, exigindo de seus trabalhadores
maior dedicacdo e investimento de
tempo (MORATOYA et al., 2013).
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Em decorréncia das mudancas no esti-
lo de vida da populagdo, alteracdes nos
seus habitos alimentares também t€m
sido promovidas, dando inicio a uma
tendéncia por refei¢oes mais acessiveis
e praticas, realizadas fora do domicilio,
ocupando as empresas alimenticias um
atual papel de destaque (FARIAS et
al., 2017).

Neste sentido, tem aumentado a
implantacdo de estabelecimentos do
tipo self service ou autosservigo, que
disponibilizam ao cliente uma vasta
diversidade gastronomica, se diferen-
ciando de outros servigos alimentares
convencionais justamente pela escolha
e montagem do prato ser feita pelo pro-
prio consumidor (BARCELOS et al.,
2016). Em meio aos alimentos con-
sumidos rotineiramente nesses pontos
comerciais estdo os vegetais in natura
apresentados como salada.

O consumo de hortali¢as cruas esta
relacionado a uma dieta de beneficios
multiplos devido a riqueza de com-
ponentes como carboidratos, antioxi-
dantes, minerais, vitaminas e fibras.
No entanto, sua ingestdo sem qualquer
tipo de tratamento térmico, pode trazer
danos a saude, servindo como vetores
de patogenos em diferentes pontos de
processamento e derivando nos trans-
tornos alimentares (MRITUNIJAY;
KUMAR, 2017).

Como questao de saude publica, a
seguranca alimentar ¢ um ponto cru-
cial que demanda esforcos qualitativos
a manutencdo da satide do consumidor,
evitando as Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA), que podem ocasio-
nar Obito. Estas doengas ocorrem em
casos de condi¢des inadequadas, seja
pela inapropriada manipulagao do pro-
duto, falha no armazenamento, conser-
vac¢do ou estrutura dos estabelecimen-
tos que os oferecem (MEDEIROS et
al., 2013).

Alimentos oferecidos por restauran-
tes de autosservico vém despertando
grande preocupagdo em agéncias de
saude, visto que a inadequacdo higie-
nicossanitaria de manipuladores, como

j& mencionado, transforma esses pro-
dutos em veiculos de transmissdo de
micro-organismos patogénicos (BAR-
CELOS etal., 2016), como Salmonella
sp, Escherichia coli, Clostridium per-
fringens, Staphylococcus aureus e Ba-
cillus cereus (ZANONI; GELINSKI,
2013), e de parasitos, seja pela inges-
tao de cistos de Balantidium coli, Giar-
dia lamblia, Entamoeba spp., ovos de
Ascaris lumbricoides e/ou larvas de
Strongyloides stercoralis (ESTEVES;
FIGUEIROA, 2009).

Com base no que foi exposto, o
seguinte estudo teve por finalidade
investigar os perigos de natureza bio-
logica em saladas comercializadas por
restaurantes do tipo self service, loca-
lizados no municipio de Mossor6, Rio
Grande do Norte.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida em
dez estabelecimentos comerciais
do tipo self service do municipio de
Mossord, Rio Grande do Norte, onde
os diferentes bairros foram listados e
sorteados. Os restaurantes visitados
representaram a totalidade do bairro.
O material consistiu em saladas vege-
tais cruas (sem qualquer tipo de tra-
tamento térmico ou quimico), sendo
coletado entre as doze e treze horas do
dia, diretamente das cubas expostas
do restaurante. O acondicionamento
das saladas foi realizado utilizando-
-se recipiente proprio de cada ponto
comercial e transportado em caixas
isotérmicas, até o Laboratorio de Bio-
tecnologia de Alimentos (LABA) e
Laboratorio de Biotecnologia Apli-
cada as Doencgas Infecto-parasitarias
(LABIP), ambos da Universidade
Federal Rural do Semi-Arido, onde se
procederam as andlises qualitativas.

As andlises microbiologicas rea-
lizadas foram a determinagdo de nu-
mero mais provavel de coliformes a
35 °C e a 45°C, seguida de confir-
magao de Escherichia coli e Salmo-
nella sp., por presenga ou auséncia do
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micro-organismo. Para preparo das
dilui¢des decimais foram pesados 25
+ (0,2 g da amostra e adicionados a
225 mL de solugdo salina peptonada
0,1%, seguido da homogeneizagdo
em stomacher para obtengao da dilui-
¢do 10"

As analises seguiram a metodolo-
gia proposta por Silva et al. (2007),
onde a analise presuntiva para colifor-
mes constou na adi¢dao de 1mL do ma-
terial em Caldo Lauril Sulfato Tripto-
se (LSB) com incubagdo a 35°C por
48h, em banho-maria. Os tubos com
producdo de gas tiveram uma alcada
com a cultura transferida a tubos de
Caldo Verde Brilhante Bile Lactose
2% (VB) que foram incubados sob
as mesmas condi¢des. A cultura dos
tubos positivos foi transferida a tubos
de caldo Escherichia coli (EC) e in-
cubados por 48h a 45°C. A confirma-
¢do de Escherichia coli baseou-se na
metodologia descrita em Souza et al.
(2016), que se baseia no crescimento
em agar Levine Eosina Azul de Me-
tileno (EMB) de colonias tipicas e
testes bioquimicos. Estrias, em placas
com meio EMB, foram realizadas pela
retirada de uma algcada com os micro-
-organismos presentes nos tubos de
Caldo EC positivos e, posteriormente,
foram incubadas a 35°C por 24h para
observacao do crescimento de col6-
nias tipicas.

Para a analise de Salmonella sp., a
diluigdo 10" foi incubada a 35°C por
18h na fase de pré-enriquecimento,
seguida do enriquecimento em caldo,
plaqueamento seletivo e confirma-
¢do por provas bioquimicas (SILVA
et al., 2007).

Os valores obtidos nas analises
microbiologicas foram comparados
com o determinado pela Resolugdo -
RDC n® 12, de 02 de janeiro de 2001,
que aprova o regulamento técnico
sobre padrdes microbiologicos para
alimentos, o qual requer para hor-
talicas, legumes e similares frescos,
in natura, preparados, sanificados,
refrigerados ou congelados, para



Higiene Alimentar - Vol.32 - n® 284/285 - Setembro/Outubro de 2018

consumo direto, com exceg¢do de co-
gumelos, auséncia de Salmonella sp.
em 25g de amostra ¢ 10? de Colifor-
mes a 45°C/g (BRASIL, 2001).

As andlises parasitologicas se-
guiram a metodologia descrita por
Hoffmann (1987) e adaptada por
Takayanagui et al. (2007), segundo a
qual foram pesados 100g das amos-
tras coletadas, colocadas em sacos
plasticos contendo 250 mL de agua
destilada. Em seguida foi feita a ho-
mogeneizacao, por 15 minutos, tami-
zagdo e transferéncia para calices de
sedimentacdo onde permaneceram
em repouso por 24 horas, a tempera-
tura ambiente. Com o sobrenadante
descartado, o sedimento foi anali-
sado em microscopios Opticos, com
laminas coradas com lugol em obje-
tivas de 10x a 40x.

As sujidades encontradas foram
classificadas de acordo com os niveis
definidos por Silva (2006), em nivel
1 (até 3 sujidades), nivel 2 (entre 3 e
5) e nivel 3 (de 5 a mais), sendo ex-
pressos em presenga ou auséncia de
sujidades e seu respectivo nivel.

Para discussdo dos dados parasito-
logicos e de sujidades, utilizou-se a
RDC n° 175, de 08 de julho de 2003,
que trata do Regulamento técnico de
avaliag@o de matérias macroscopicas
¢ microscopicas prejudiciais a saude

humana em alimentos embalados
(BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As saladas foram recolhidas em
dez estabelecimentos comerciais, com
composicdo diversificada conforme
Tabela 1.

Das composigdes totais, 80% dos
estabelecimentos apresentaram alfa-
ce e tomate, 60% continham cenoura
e cebola, 50% com repolho, em 40%
pode ser observada a presenga de pi-
mentdo, 20% com cebolinha, beter-
raba, coentro e pepino, € algumas
hortali¢as bem particulares, tais como
brocolis e acelga, foram encontradas
em dois estabelecimentos distintos,
uma em cada. Observou-se também
a presenga do orégano em um destes
estabelecimentos, bem como de frutas
variadas em dois deles (Tabela 1).

Tais dados contribuem para fazer
uma possivel relacéo entre os compo-
nentes presentes e os resultados micro-
biologicos e parasitologicos obtidos e
relatados nas Tabelas 2 e 3. Segundo
Hu (2018), as matérias-primas utili-
zadas na preparacdo das saladas, se
apresentarem qualidade insatisfato-
ria, podem servir como uma fonte de
micro-organismos, inclusive patogé-
nicos. Tratando sobre a parasitologia,

Tabela 1 - Componentes encontrados nas saladas cruas comercializadas em
estabelecimentos tipo self service do municipio de Mossoro, Rio Grande do Norte.

Estabeleci-

mento Composicao

tdo.

SO NDIUR W N

Brdcolis, cenoura, tomate, repolho, cebolinha, orégano.
Alface, tomate, cebola, cenoura.
Alface, tomate, cebola, repolho, uva passa, magd, pepino, pimen-

Alface, tomate, cebola, coentro, maméao, pimentdo, manga.
Alface, tomate, cebola, repolho, cenoura, acelga.

Alface, beterraba, cenoura, repolho.

Alface, tomate, cebola, pimentdo.

Alface, tomate, cebola, cenoura, pepino.

Beterraba, cenoura, repolho, cebolinha.

Alface, tomate, pepino, coentro, repolho, pimentao.
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a constituicdo fisica de alguns destes
alimentos, como ¢ o caso das hortali-
cas folhosas, com estruturas de multi-
plas folhas e reentrancias, permite uma
maior fixagdo das formas parasitarias,
aumentando a possibilidade quanto a
presenca destes (ARBOS et al., 2010).

Como relatado na Tabela 2, os va-
lores para coliformes a 35°C variaram
entre 2,9x10* e maiores que 1,1x10°
NMP/g. Para coliformes a 45°C, fo-
ram encontrados valores que tiveram
como minimo e maximo, <3,0 e 2x10
NMP/g, respectivamente. Estes valo-
res encontram-se dentro do preconiza-
do pela legislacdo para o micro-orga-
nismo em questdo. Quanto a presenca
de Escherichia coli, foi observado o
crescimento de coldnias tipicas em seis
dos dez estabelecimentos analisados,
nao sendo confirmado, no entanto, pe-
las provas bioquimicas.

A anélise de micro-organismos do
grupo coliformes ¢ crucial, pois consis-
te em um bom indicativo sobre as con-
digdes higienicossanitarias relativas ao
processamento do alimento, podendo
revelar uma contaminagdo fecal, sem
afirmar, necessariamente, a presenga
de patégenos no produto (NGUZ et
al., 2005). No grupo de coliformes a
45°C, E. coli ¢ um micro-organismo
de destaque e tem como caracteristi-
cas ser gram-negativo anaerobio fa-
cultativo que faz parte da microbiota
mtestinal normal do mamifero, onde
atua de modo benéfico ao organismo.
No entanto, algumas de suas cepas sao
prejudiciais, pois exibem patogenici-
dade (SOUSA, 2006). As linhagens
patogénicas de E. coli apresentam-
-se como um importante problema de
saude publica, gragas a capacidade que
possuem de causar infecgdes gastrin-
testinais quando ocorre a ingestdo
do alimento contaminado, podendo
levar & morte do individuo em casos
mais graves (MADIGAN et al., 2010),
e cuja confirmagdo pode ser feita por
meio de provas bioquimicas (SILVA et
al., 2007).

Os resultados encontrados neste
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Tabela 2 - Contagem e determinagdo de micro-organismos dos géneros coliformes e Salmonella sp. em saladas cruas comercializadas em
estabelecimentos tipo self service do municipio de Mossoro, Rio Grande do Norte.

Estabelecimento Coliformes a Coliformes a Escherichia coli Salmonella sp.
35°C(NMP/g) 45°C(NMP/g) (A/P) (A/P)
1 290 <3,0 - A
2 >1100 7,4 A A
3 >1100 14 A A
4 >1100 11 A A
5 >1100 16 A A
6 >1100 9,2 A A
7 >1100 11 A A
8 >1100 20 A A
9 >1100 9,4 A A
10 >1100 15 A A

*NMP/g = Ndmero mais provavel por grama; A = Auséncia; P = Presenca.

trabalho sugerem uma preparacdo ra-
zoavelmente adequada das saladas,
tendo em vista que os valores de co-
liformes a 45°C foram relativamente
baixos, ndo descartando, no entanto,
que deve ser aplicado maior cuidado
no preparo do alimento pelo estabele-
cimento, principalmente pelo fato do
produto ser consumido in natura, o
que pode elevar os niveis de contami-
nantes patogénicos.

Resultados semelhantes foram en-
contrados por Calil et al. (2013), que
avaliaram a qualidade microbiologica
de saladas cruas e sem tempero de res-
taurantes tipo self service, localizados
em Sdo Paulo, estando as amostras
aptas ao consumo. Valores contrarios
foram encontrados por Ravelli et al.
(2010), em andlise de legumes e ver-
duras minimamente processados por
diferentes fabricantes, estando eles
acima dos padrdes preconizados pela
legislag@o para coliformes, indicando,
possivelmente, inadequagdes nas eta-
pas de produgio.

Pela presenca de coliformes a 45°C,
indicativo de contaminagao fecal, mes-
mo estando dentro dos padrdes legais,
existe a necessidade de melhorias na
manipulagdo do alimento e conscien-
tizacdo por parte dos manipuladores,
como também dos consumidores que,
pela adocdo de medidas simples de
cuidado e higiene podem prevenir a

ocorréncia dos surtos de origem ali-
mentar, constantemente causados por
alimentos preparados em estabeleci-
mento que oferecem tal servigo, como
relatado por Zanoni & Gelinski (2013).

E importante salientar que no esta-
belecimento 1, pelas técnicas aplica-
das, ndo foi detectada a presenca de
coliformes a 45°C. Isso pode ser expli-
cado, possivelmente, pela presenca do
orégano, condimento utilizado apenas
na salada do citado espago, ja bem re-
latado na literatura pelas suas proprie-
dades antimicrobianas (SILVA, 2010;
SANTOS et al., 2011; MACHADO et
al., 2013). No entanto, testes posterio-
res podem confirmar a concentragio e
forma mais adequada de aplicagdo do
orégano ao alimento para se considerar
sua atividade inibitoria no desenvolvi-
mento dos micro-organismos.

Para a analise de Salmonella sp.,
todos os estabelecimentos se encon-
traram dentro do padrdo estipulado,
estando ausente em todas as amos-
tras. Costa et al. (2008), ao avaliarem
saladas de vegetais de restaurantes
self service, observaram resultado se-
melhante ao encontrado neste estudo,
estando todas as amostras negativas a
presenca de Salmonella sp. Santos et
al. (2015) apresentaram o mesmo re-
sultado a analise ao avaliarem saladas
cruas e cozidas servidas em restauran-
tes self service em municipio da Bahia.
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Das 30 amostras analisadas por Calil
et al. (2013), 100% estavam dentro do
determinado pela legislagdo, ou seja,
auséncia do micro-organismo em 25g
da amostra, corroborando o resultado
encontrado no estudo em questdo.

Gragas ao perfil altamente patogéni-
co que apresenta, a analise do género
Salmonella é essencial, estando o ali-
mento apto a ser consumido caso sua
presenca ndo seja detectada. As infec-
¢oes causadas por esse tipo de bactéria
sdo consideradas as mais importantes
transmitidas por alimentos, sendo ela
responsavel pala chamada salmonelo-
se, cujos sintomas irdo variar de acor-
do com o sorotipo do micro-organismo
e do individuo contaminado, indo des-
de dores abdominais a quadros mais
graves de intoxicacdo (CARDOSO;
CARVALHO, 2006; SHINOHARA et
al., 2008).

De modo geral, uma etapa que deve-
ra vir antes da preparacao dessas sala-
das ¢ a selecdo da matéria-prima, uma
vez que a integridade da sua casca,
no caso das hortalicas que possuem
essa barreira natural, dificulta a pe-
netracdo do micro-organismo no ali-
mento, bem como a lavagem desta
com agua ou desinfetantes, o que con-
tribuird na redugdo da carga microbia-
na (HU, 2018).

Para a andlise parasitologica, fo-
ram avaliadas a presenga de parasitas,
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sujidades e o respectivo nivel, como
detalhado na Tabela 3.

Por meio dessa andlise, observou-
-se a auséncia de contaminacdo das
saladas vegetais cruas, dos distintos
estabelecimentos, por ovos ou cistos
de parasitas (Tabela 3). Tais resultados
sdo relevantes para inferir a qualidade
do alimento, uma vez que a ingestdo
de parasitas, nas suas mais variadas
formas, pode gerar sérios problemas a
saude do consumidor, como diarreia,
perda de peso e anemia (ALVES et al.,
2013), e sendo ela facilitada pelo con-
sumo de vegetais inadequadamente hi-
gienizados (ISMAIL, 2016).

Visto que os alimentos sdo veiculos
de dispersdo de organismos parasi-
tas entre as populagoes, surge entdo a
necessidade da sua investigagdo (DU-
FLOTH et al., 2013), além da adequa-
¢do dos manipuladores no momento
do preparo para mitigar a contamina-
¢ao por suas formas infectantes (CAR-
VALHO et al., 2010).

Na avaliacdo de sujidades, como
detalhado na Tabela 3, observou-se
a presenca de cabelo em trés das dez
amostras analisadas, justificada, pos-
sivelmente, pela falta de vestuario
necessario a correta preparagao do ali-
mento, conforme explicado por Sousa
& Carneiro (2008). Todas as amostras
analisadas estavam dentro da classifi-
cacdo de nivel 1, variando da auséncia
de elementos ao valor maximo de 3 su-
jidades por amostra. Apesar das sujida-
des encontradas, estas nao podem ser
classificadas como prejudiciais, uma
vez que nao estdo inseridas nos itens
listados pela legislacao, como insetos e
outros animais vivos ou mortos € seus
excrementos € parasitos ou mesmo
objetos perfurocortantes (BRASIL,
2003).

Ismail (2016), ao estudar a prevalén-
cia de contaminagao parasitologica em
salada de legumes vendida em super-
mercados e vendedores ambulantes na
Jordania, verificou a presenca de for-
mas contaminantes em 29% das 133
amostras analisadas, com prevaléncia

Tabela 3 - Andlise parasitoldgica e de sujidades em saladas vegetais in natura
comercializadas em estabelecimentos tipo self service do municipio de Mossord, Rio

Grande do Norte.

Parasitas

Estabelecimento
(A/P)

Sujidades

(A/P) Nivel

© O NSO RNWN -
> >

10

—_

T > X U T T

*A= Auséncia; P= Presenca.

de Ascaris spp. Em trabalho realizado
por Silva et al. (2015), avaliando-se
a presenca de parasitas em folhas de
alface (Lactuca sativa) do Centro de
Abastecimento de Alimentos (CEA-
SA) e de self services da grande Recife,
encontraram-se valores diferentes aos
encontrados neste estudo, constatando
apresenca de parasitos intestinais e um
significativo indice de sujidades no ali-
mento, devidamente fora dos padroes
de consumo estabelecido pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (AN-
VISA).

CONCLUSAD

De acordo com as andlises realiza-
das, observou-se que as saladas cruas
comercializadas nos restaurantes self’
service avaliados, apresentaram-se
em conformidade com o estabelecido
pela legislacdo, mostrando indices de
coliformes a 45°C dentro do aceitavel,
auséncia de E. coli e Salmonella sp.,
inexisténcia de parasitos e estruturas
nocivas a saude do consumidor, ndo
configurando perigo quanto ao seu
consumo.

No entanto, se pode inferir que falhas
foram ocasionadas durante o processa-
mento do alimento, visto a presenca de
um indicativo de contaminacao fecal e
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de sujidades, condigdes estas que po-
dem ser revertidas através da adog@o
de boas praticas de higiene e manipu-
lacdo.
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