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RESUMO

A vida moderna imprimiu um rit-
mo acelerado ao cotidiano dos in-
dividuos, causando mudangas nos
habitos de vida e alimentares, au-
mentando a procura por servicos de
alimentacdo coletiva, como restau-
rantes do tipo self service. Quan-
do se trata desse tipo de sistema de
distribuicdo, o risco de toxinfeccdes
alimentares aumenta, pois os alimen-
tos ficam submetidos a uma série de
oportunidades de contaminag¢do mi-
crobiana devido ao grande nimero
de pessoas envolvidas nas dreas de
exposicdo e consumo. No presente
estudo, 18 amostras de vegetais crus
(alface, cenoura e pepino), de 6 res-
taurantes do tipo self service situados
no municipio de Alfenas - MG, foram
analisadas com o objetivo de avaliar
a sua qualidade higienicossanitéria.
Foi verificada a presenca de colifor-
mes a 35°C nas 18 (100%) amostras
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analisadas, sendo que em 6 (33,3%)
das amostras os indices estdo acima
do tolerado. Os valores de coliformes
a 45°C atendem a legislacdo vigente
em todas as amostras analisadas, sen-
do o Nimero Mais Provavel < 3, per-
mitido pela RDC n° 12. Nao houve
resultado positivo para Staphylococ-
cus coagulase positiva nas amostras
analisadas. Na contagem padrdo em
placas (bactérias aer6bias mesdfilas),
os valores variaram entre 1x10% a
5,4x10% UFC/g. Na pesquisa de Sal-
monella sp, 7 (38,8%) deram resulta-
do positivo, estando fora dos padrdes
de acordo com a RDC n° 12, que
estabelece para hortaligas in natura
a auséncia de Salmonella sp em 25g
de produto. Estes resultados revelam
um elevado percentual de amostras
impréprias para o consumo, pela pre-
senga de micro-organismos acima
dos valores mdximos permitidos pela
legislacdo brasileira e evidenciam a
necessidade de medidas preventivas
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com a finalidade de melhorar a quali-
dade higienicossanitéria das prepara-
¢cOes de vegetais crus servidas nestes
estabelecimentos.

Palavras-chave: Andlise
microbioldgica. Vigildncia
Sanitdria. Restaurantes.

ABSTRACT

Modern life printed a fast pace to
the daily life of individuals, causing
changes in dietary and living habits,
increasing the demand for services
of collective power, as self service
type restaurants. When it comes to
this type of delivery system, the risk
of food toxinfeccoes increases, be-
cause the foods are subjected to a
series of opportunities for microbial
contamination due to the large num-
ber of people involved in the areas
of exposure and consumption. In the
present study, 18 samples of raw
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vegetables (lettuce, carrot and cu-
cumber), of 6 restaurants self service
type located in the municipality of Al-
fenas, MG were analyzed in order to
assess their hygienic quality. It was
verified the presence of coliforms
to 35% in 18 (100%) of the samples
analysed, and in 6 (33.3%) samples
the indexes are above the tolerated.
The values of coliforms to 45° C meet
the current legislation in all samples
analyzed, being the most probable
number 3, permitted by RDC No.
12. There was no positive result for
coagulase positive Staphylococcus
in the samples analyzed. Default
count on plates (aerobic mesophilic
bacteria), the values ranged from
Ix103a 5,4x10° UFC/g. In the survey
of Salmonella sp, 7 (38.8%) gave a
positive result to the same, being off
the charts according to RDC No. 12,
which provides for fresh vegetables
the absence of Salmonella sp in 25
g of product. These results reveal a
high percentage of samples unfit for
consumption by the presence of mi-
cro-organisms above the maximums
allowed by Brazilian law and dem-
onstrate the need for preventive mea-
sures with the purpose to improve
the hygienic quality of preparations
of vegetables served in these estab-
lishments.

Keywords: Microbiological
Analysis. Sanitary surveillance.
Restaurants.

INTRODUCAO

diminui¢@o do tempo dis-

ponivel para o preparo

dos alimentos leva grande

parte da populagao a optar
por refeicdes mais rapidas e também
por refeicdes fora do domicilio, au-
mentando a procura por servigos de
alimentacdo coletiva, como restau-
rantes do tipo self service (CHOU-
MAN et al., 2010).

O risco de ocorréncia de toxinfec-
coes alimentares aumenta quando se
trata de um sistema de distribuicao
como nos restaurantes self service,
onde os préprios consumidores tam-
bém mantém o contato direto com os
alimentos dispostos no balcao, po-
dendo contamind-los com diversos
micro-organismos (AKUTSU et al.,
2005; FORSYTHE, 2002).

E dificil rastrear os alimentos res-
ponsdveis pelas toxinfeccdes ocor-
ridas, uma vez que o consumidor
dificilmente informa quais alimen-
tos poderiam estar inadequados em
suas ultimas refeicdes. As doencas
de origem alimentar sdo causadas
por diversos micro-organismos € o
periodo de incubacdo e de duracdo
da doenca varia consideravelmente
(FORSYTHE, 2002).

As saladas cruas sdo alimentos
que apresentam um alto risco de
contaminacao microbioldgica, o que
pode acontecer desde o plantio até a
distribui¢do nos restaurantes. Assim,
as condicdes higienicossanitarias
do seu preparo sdo indispensaveis,
pois a manipulacdo incorreta podera
comprometer a sua qualidade final
(ARAUJO et al., 2011).

Micro-organismos indicadores sao
utilizados na avaliacdo da atividade
microbiolégica de alimentos. Forne-
cem informacdes sobre a ocorréncia
de contaminacio de origem fecal, so-
bre a presenca de patégenos ou sobre
a deterioracdo potencial do alimento.
Também podem indicar condicdes
sanitarias inadequadas durante o pro-
cessamento, produc¢do ou armaze-
namento do alimento (FRANCO &
LANDGRAF, 2008).

De acordo com Brasil (2004), os
alimentos como legumes e hortalicas
devem ser higienizados, tendo em
vista que esses podem ser consumi-
dos crus. A correta higienizacao eli-
mina oS micro-organismos patogéni-
COS € 0S parasitas.

A qualidade higienicossanitaria
dos alimentos é muito importante na
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preservacdo da saide do consumi-
dor. Desta forma, o presente estudo
teve como objetivo avaliar as condi-
¢oes higienicossanitarias de prepara-
¢des com vegetais crus em restauran-
tes tipo self service no municipio de
Alfenas - MG, a fim de se detectar
possiveis micro-organismos patogé-
nicos.

MATERIAL E METODOS

Foram selecionados aleatoriamen-
te 6 restaurantes tipo self service lo-
calizados no municipio de Alfenas,
Minas Gerais. Nao serdo divulgados
os nomes dos locais em que foram
adquiridas as amostras a fim de pre-
servar a integridade do local.

As amostras foram obtidas sempre
no primeiro dia da semana (segunda-
-feira), durante o horario de almoco
(12 as 14h), entre os meses de outu-
bro e dezembro de 2014. Em cada
restaurante foram coletados 100g
a 150g de saladas de vegetais crus,
sendo um folhoso e dois legumes (al-
face, cenoura e pepino), sem tempero
e expostos em balcdes de conserva-
¢do de pratos frios. As amostras fo-
ram acondicionadas em recipientes
de isopor fechadas tipo Marmitex® e
transportadas em uma bolsa térmica,
até o Laboratério de Biologia e Fi-
siologia de Microrganismos da Uni-
versidade José do Rosario Vellano,
Campus Alfenas — MG, para anélise
microbiolégica visando ao processa-
mento imediato.

As andlises foram feitas em dupli-
cata. Das amostras coletadas foram
retiradas aliquotas de 25g e adicio-
nadas a 225 mL de caldo lactosado,
formando a dilui¢do 10! e seguindo
as diluicdes decimais sucessivas (10
2a 10%).

As amostras foram submetidas a
determinacdo de coliformes a 35°C
e 45°C, contagem de bactérias aero-
bias meséfilas, Staphylococcus coa-
gulase positiva e Salmonella sp. As
andlises foram realizadas segundo as
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metodologias descritas por Silva et
al. (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Apesar de apresentarem caracte-
risticas sensoriais e nutricionais de
grande aceitacdo pelos consumidores
e serem frequentemente incluidas no
carddpio de restaurantes self service,
0s vegetais, por serem consumidos
in natura, podem atuar como um im-
portante veiculo de agentes patogé-
nicos e oferecerem riscos a saude do
consumidor.

Na Tabela 1 estdo apresen-
tados os resultados das andlises

microbiolégicas das 18 amostras co-
letadas.

Neste estudo verificou-se a pre-
senca de coliformes a 35°C nas 18
(100%) amostras analisadas, sendo
que em 6 (33,3%) das amostras os
indices estdo acima do tolerado. Em
estudos realizados por Dalla Santa et
al. (2011), em 71% das amostras de
saladas analisadas verificou-se a pre-
senca de bactérias do grupo colifor-
mes a 35°C, sendo que em 20% das
amostras a quantidade foi superior
a 103 NMP/g. Resultado parecido
pode ser visto nas amostras de alfa-
ce conforme Almeida (2006), onde 7
dos locais pesquisados apresentaram
contagem para tais bactérias, sendo

que 31 (88,6%) amostras tiveram os
niveis de contagem elevados, e ape-
nas 4 (11,4%) apresentaram niveis
reduzidos. Embora a legislacio brasi-
leira (BRASIL, 2001) ndo estabeleca
limites para coliformes a 35°C para
hortali¢as in natura, nimeros ele-
vados indicam condic¢des higiénicas
precarias podendo este fato ocorrer
devido a matéria-prima contamina-
da, uma vez que sdo colhidas direta-
mente da terra e acondicionadas em
caixas para o transporte e podem ser
submetidas a um processamento ina-
dequado com deficiéncia de higiene
dos manipuladores.

Os valores de coliformes a 45°C
atendem a legislacdo vigente em

Tabela 1 - Andlise microbioldgica das amostras de vegetais crus, coletadas em restaurantes do tipo self service no municipio de Alfenas, MG.

Bactériells aerébias Coliformes a Coliformes a Staphy/ococgqs Sl

R ETER mesofilas UFC/g 45°C NMP/g 35°C NMP/g coagulase positivo

Cenoura 4,8x10 <3 1100 ausente presente
Alface 3,5x10 <3 43 ausente presente
Pepino 2,6 x10 <3 150 ausente ausente
Restaurante 2

Cenoura 1,5x10 <3 >1100 ausente ausente
Alface 4,7x10 <3 150 ausente ausente
Pepino 2,6 x10 <3 210 ausente ausente
Restaurante 3

Cenoura 1x108 <3 93 ausente presente
Alface 1,7x103 <3 38 ausente presente
Pepino 2x108 <3 240 ausente presente
Restaurante 4

Cenoura 1,7x10 <3 >1100 ausente ausente
Alface 2,2x10 <3 460 ausente ausente
Pepino 2,5 x 106 <3 1100 ausente ausente
Restaurante 5

Cenoura 2x10 <3 >1100 ausente ausente
Alface 5,4 x 108 <3 >1100 ausente presente
Pepino 1x108 <3 >1100 ausente presente
Restaurante 6

Cenoura 1,3x10 <3 >1100 ausente ausente
Alface 2,6 x10 <3 460 ausente ausente
Pepino 2,7 x103 <3 460 ausente ausente

9%
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todas as amostras analisadas, sendo
o Numero Mais Provével < 3, permi-
tido pela RDC n° 12. Em estudo re-
alizado por Castanharo et al. (2008),
que analisaram diferentes tipos de
saladas (repolho, tomate, alface e
pepino), das amostras analisadas 3
também estavam dentro do padrio
preconizado, apenas em uma amos-
tra coletada o valor estava acima do
permitido pela legislacdo. Resultado
diferente foi obtido por Rodrigues et
al. (2012) que verificaram contagem
de coliformes a 45°C acima do limite
maximo toleravel em 93,3% (28/30)
das amostras de alfaces analisadas.

Esses resultados indicam a ocor-
réncia de falha nos processos de
sanitizacdo, higiene inadequada du-
rante a manipulacdo ou condi¢des
impréprias para armazenamento e
distribuicdo destes alimentos nos res-
pectivos restaurantes. Independente
da quantidade de coliformes a 45°C
encontrados deve-se ressaltar que a
simples presenca desses micro-or-
ganismos em um alimento significa
que ele tem contaminacao de origem
fecal e, portanto, foi produzido em
condi¢cdes higienicossanitdrias im-
proprias (CALIL et al., 2013).

No  presente estudo  ndo
houve resultado positivo para
Staphylococcus coagulase positiva
nas amostras analisadas. Em uma
pesquisa  sobre incidéncia de
Staphylococcus coagulase positiva
em alfaces realizada por Cunha et
al. (2005), revelou-se que das 14
amostras analisadas, 6 (42,9%)
apresentaram resultado positivo para
Staphylococcus,sendoque?2 (14,3%)
apresentaram Staphylococcus
coagulase positiva, podendo ser
indicativo de manipulacio excessiva
e inadequada, além de manutencio
do produto em temperaturas nao
recomendadas por um longo periodo.

Segundo Franco & Landgraf
(2008), a presenca de nimero ele-
vado de Staphylococcus coagulase
positiva é uma indicacdo de perigo

potencial a satde publica devido
a enterotoxina estafilocdcica, bem
como a sanificagdo questiondvel,
principalmente quando o processa-
mento envolve manipulagdo do ali-
mento.

Na contagem padrio em placas
(bactérias aerdbias mesofilas), os va-
lores variaram entre 1x103 a 5,4x10°
UFC/g. Esses valores elevados tam-
bém foram encontrados por Calil et
al. (2013), que encontrou contagens
entre 1x10% a 22x10° UFC/g, em um
estudo feito sobre a qualidade mi-
crobioldgica de saladas oferecidas
em restaurantes tipo self service.
A RDC n° 12 ndo apresenta limites
para contagens de bactérias aerdbias
mesofilas em alimentos prontos para
consumo, alimentos servidos em
restaurantes e similares, entretanto,
Azerédo et al. (2004) afirmam que
contagens acima de 10° UFC/g po-
dem indicar que o alimento esta im-
préprio para o consumo.

No presente estudo, das 18 amos-
tras analisadas, 7 (38,8%) apresen-
taram resultados positivos para Sal-
monella sp, estando fora dos padrdes
de acordo com a RDC n° 12, que es-
tabelece para hortali¢as in natura a
auséncia de Salmonella sp em 25g de
produto. Segundo Palu et al. (2002),
em 4 (13,3%) das saladas analisa-
das também foi detectada a presencga
deste patégeno. Em um estudo seme-
lhante de Rocha et al. (2014), em 1
(11,11%) das 9 amostras avaliadas
detectou-se a presenga de Salmonella
sp. Ja no estudo realizado por Costa
et al. (2008), pode-se verificar que
das 13 amostras analisadas, 100%
obtiveram resultado negativo com
relacdo a presenca de Salmonella sp.

A Salmonella sp é uma bactéria
de ampla ocorréncia em animais e,
no ambiente, as principais fontes sdo
a agua, o solo, as fezes de animais,
os insetos e as superficies de equi-
pamentos e utensilios de fabricas e
cozinhas (SILVA et al., 2007). Os
vegetais com alta atividade de 4dgua

95

também podem transmitir salmone-
loses, por esta razdo também neces-
sitam de um processo rigoroso de
higiene e manipulagdo quando ofere-
cidos para o consumo in natura (ZA-
NONI & GELINSKI, 2013). A falta
de rigor na vigilancia sanitdria destes
alimentos pode explicar a elevada in-
cidéncia deste micro-organismo nas
amostras analisadas.

CONCLUSAQ

Os resultados obtidos no presente
estudo indicam que grande parte dos
restaurantes analisados ndo estavam
de acordo com os padrdes vigentes
da Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitdria. Em 38% das amostras
verificou-se resultado positivo para
Salmonella sp, sugerindo risco de
toxinfeccdo alimentar. Em todas as
analises realizadas foram obtidos va-
lores elevados na contagem de bac-
térias aerdbias mesofilas. Apesar de
ndo terem valores significativos para
coliformes a 45°C, os altos indices de
coliformes a 35°C representam um
risco a saude do consumidor, visto
que a presenga destes micro-organis-
mos pode indicar falhas no processo
de higienizacdo e sanitizagdo destes
alimentos.
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