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RESUMO

Este estudo objetivou avaliar as condi¢des microbioldgicas de saladas
cruas em duas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANSs) hospitalares no
municipio de Salvador, Bahia. A Unidade A atende a modalidade de refei¢ao
transportada fornecendo alimentagdo para uma unidade hospitalar e a Uni-
dade B corresponde a modalidade centralizada. Primeiramente, foi aplicado
0 checklist e posteriormente as amostras de saladas cruas foram coletadas e
levadas para o Laboratério de Microbiologia dos Alimentos — UFBA, sendo
analisadas segundo a metodologia da APHA — American Public Health Asso-
ciation (2001). Os resultados mostraram que, de dez amostras analisadas nas
duas unidades, 70% apresentaram Coliformes a 45°C acima do permitido pela
legislacdo e 20% indicou presenga de E. coli. Apenas 30% estavam proprias
para o consumo humano. A andlise do checklist indicou que a contaminac¢io
ocorreu provavelmente nas etapas de pés-higienizagao dos folhosos e/ou con-
dicdes higiénicas precdrias dos manipuladores, sugerindo que deve ser feita
uma fiscaliza¢do mais intensa e treinamentos dos manipuladores, evitando que
esse tipo de contaminagdo ponha em risco a satide dos comensais.

Palavras-chave: Escherichia coli. Refeigdo transportada. Unidade hospitalar.
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the
microbiological conditions of raw
salads in two units of Food and
Nutrition in two hospitals in Sal-
vador, Bahia. The Unit A serves
the type of food transported by pro-
viding food for a hospital unit and
Unit B corresponds to the centrali-
zed mode. First, we applied the che-
cklist and then, samples of raw
salads were collected and taken to
the Laboratory of Food Microbio-
logy - UFBA. They were analyzed
according to the methodology of
APHA - American Public Health
Association (2001). The results
showed that ten samples analyzed
in the two units, 70% had total co-
liforms at 45 ° C and 20% indicated
the presence of E. Coli. Only 30%
were fit for human consumption. The
analysis of the checklist indicated
that the contamination probably
occurred in the steps after cleaning
the leafy and/ or poor hygienic
conditions of food manipulators. It
suggests that there should be a more
intense supervision and training of
food handlers to avoid that this kind
of contamination endangers the con-
sumers’ health.

Keywords: Escherichia coli. Food
transported. Hospital unit.

INTRODUGAO

Unidade de Alimentagio
e Nutricdo (UAN) € con-
siderada como unidade de
trabalho ou 6rgdo de uma
empresa que desempenha atividades
relacionadas a alimentacdo e a nu-
tricdo. Geralmente sdo identificados
em UANs procedimentos incorretos
na higienizacdo de vegetais e con-
servacdo de produtos prontos para
0 consumo, 0 que pode representar
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riscos de sobrevivéncia, contami-
nacdo e multiplicagdo microbiana
(TEXEIRA, etal., 1990; CARDOSO
et al., 2005).

Sabe-se que a preferéncia pelo
consumo de vegetais crus na dieta
humana em busca de uma alimen-
tacdo mais sauddvel vem se tor-
nando um risco de transmissao de
Doencgas Veiculadas por Alimentos
(DVAs); isso se deve as condicdes
higiénicas dos locais de producao
e manipulagdo dos alimentos que
interferem na qualidade micro-
biolégica, por serem considerados
pontos de contaminacdo, e 0s ma-
nipuladores sdo frequentemente
disseminadores de agentes patogé-
nicos (COSTA; SOUZA-JUNIOR;
COELHO. 2008; PASSOS, et al.
2010, p. 137).

Segundo a Organizagdo Mundial
de Saude (OMS) 2001, a DVA ¢
“uma doenca de natureza infecciosa
ou téxica causada por, ou através do
consumo de alimento ou dgua.

Os coliformes, representados
pelos géneros Escherichia spp, Ente-
robacter spp, Klebsiela spp, Serratia
spp e Citrobacter spp, fermentadores
de lactose, da familia Enterobacteri-
ceae, t&ém sido frequentemente utili-
zados como indicadores higienicos-
sanitdrios em controle de qualidade
dos alimentos. Assim as bactérias do
grupo coliformes se distinguem em
tolerantes e termotolerantes. Bacté-
rias do grupo coliformes termotole-
rantes a 45°C, sdo responsaveis por
doencgas que podem ser causadas por
simples fatores como m4 assepsia ou
acondicionamento destes alimentos
(BRASIL, 2001; SILVA, et al. 2003,
p. 167).

A Escherichia coli faz parte do
grupo de coliformes termotoleran-
tes, € um habitante normal do trato
intestinal dos animais, incluindo o
homem. Dentre as cepas de E.coli,
entretanto, hd um grupo capaz de
provocar doengas, coletivamente
chamadas de E.coli enteropatogénicas

(EEC); esse sorotipo € responsavel
por gastroenterites, tendo a diarreia
como principal sintoma (BRASIL,
2001; CARVALHO, et al. 2010, p. 23;
SILVA, et al. 2003, p. 167).

A E. coli quando encontrada nos
alimentos € utilizada como indicador
de contaminacdo fecal indesejavel,
sendo possivel identificar condi-
coes higiénicas dos manipuladores
e do processamento. Para que os
alimentos ndo se tornem um risco
a saude, € importante a verificagdo
dos procedimentos adotados no seu
processamento, como a realizagcdo
do monitoramento da qualidade
microbiolégica (COSTA; SOUZA
- JUNIOR; COELHO. 2008, p. 28;
TAKAYANAGUI et al., 2001, p. 39).

Segundo Santos, Mistue e Ueno
(2008), um aspecto de grande im-
portancia na qualidade das hortali-
cas € o tratamento adequado com
sanitizantes que assegura a reducao
de micro-organismos aos niveis
considerados seguros. Utilizar um
bom sanitizante em sua concentracio
correta é uma etapa importante para a
garantia da qualidade microbiolégica
do alimento.

Estudos mostram que quando ha
falhas na higienizacdo dos vegetais
crus durante seu pré-preparo em
UANS, resultard em uma preparacio
com altos indices de contaminagio,
predominando a Escherichia coli
como micro-organismo indicador
das condicdes higienicos- sanitdrios.
Portanto trata-se de um tema de gran-
de relevancia cientifica, pois sabe-se
que a maioria das DVA ocorrem pelos
processos incorretos que o alimento
sofre como transporte, armazena-
mento, higienizacdo, manipulacdo
e exposicdo, acarretando em um
alimento contaminado e inadequado
para o consumo. Este estudo teve
como objetivo avaliar as condicdes
microbiolégicas de saladas cruas
de duas Unidades de Alimentacdo
e Nutri¢do localizadas na cidade de
Salvador, Bahia.
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METODOLOGIA

Este estudo foi do tipo transver-
sal e exploratério realizado em duas
Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do
(UANs), nomeadas como Unidade
A e B respectivamente. A Unidade
A atende a modalidade de refei¢do
transportada fornecendo alimenta-
¢do para uma unidade hospitalar e a
Unidade B, uma unidade hospitalar
respondendo a modalidade centra-
lizada, localizadas no municipio de
Salvador — BA. O estudo foi realizado
no periodo de marco a abril de 2012
e dividido em duas fases.

Primeiro foi aplicado o checklist
para a verificacdo dos métodos de
higienizacdo de utensilios, bancadas
e equipamentos, qualidade da dgua
utilizada, tipo do sanitizante, con-
centracdo, tempo de acdo do produto
e enxdgue, saide dos manipuladores
e transporte do produto final, tendo
como base as informagdes contidas
na Resolucdo 275/2002, adaptada a
Resolucdo 216/2004.

Apés a aplicacdo do checklist,
foram coletadas cinco amostras,
contendo 200g de salada de cada
unidade, totalizando 10 amostras,
sendo escolhidas as saladas elabora-
das com folhosos e hortalicas cruas,
coletadas com o préprio utensilio que
foi utilizado para porcionat/ servir os
comensais. As amostras da Unidade
A foram coletadas apds o transporte,
antes de serem servidas. As amostras
da Unidade B foram coletadas na
prépria unidade.

As amostras foram acondiciona-
das em sacos estéreis da marca Fu-
tura® e transportadas ao Laboratério
de Microbiologia dos Alimentos da
Faculdade de Farmécia da Universi-
dade Federal da Bahia, armazenadas
em caixas isotérmicas, contendo gelo
reciclavel flexivel, a temperatura
aproximada de 8 a 10 °C, segundo a
Portaria CVS-18/2008, por falta de
legislacdo federal e municipal para
andlise desse parametro.
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As andlises laboratoriais foram
realizadas segundo a metodologia da
APHA — American Public Health As-
sociation (2001), visando identificar a
presenga de Coliformes termotoleran-
tes a 45°C e Escherichia coli.

A andlise estatistica foi do tipo
descritiva. Os resultados obtidos
foram analisados e comparados com
a Resolucdo 12/2001 e com estudos
publicados anteriormente.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A andlise dos dados contidos na
Tabela 1 permitiu verificar na Unidade
A, que ha falhas no processamento das
saladas e inadequacdes nas condigdes
higienicossanitdrias dos equipamen-
tos, utensilios e manipuladores devido
a falta de supervisdo. A qualidade da
dgua € adequada, porém a frequéncia
estabelecida para a higienizagdo do
reservatdrio de d4gua ndo estd de acordo
com a legislacdo vigente.

Os manipuladores ndo tinham
treinamento comprovado sobre
manipulagdo de alimentos e a higie-
nizacdo da instalagdo ndo possuia
frequéncia pré-determinada.

O transporte era realizado em
veiculo apropriado e em caixas
térmicas com gelo reciclavel, foi en-
contrado apenas 40% de inadequa-
¢do devido a falta de equipamento
de medicdo de temperatura quando
se transporta alimentos que neces-
sitam de condi¢des especiais para
a sua manutengdo, como alimentos
refrigerados, neste caso as saladas.

Na Unidade B apenas 9,09% dos
itens do checklist foram inadequa-
dos referentes aos equipamentos,
moveis e utensilios; no quesito de
existéncia de registro que comprova
que os equipamentos e utensilios
passam por manutencio preventiva.
Os itens que ndo se aplicavam (NA)
se restringiram aos itens higieniza-
cdo das instalagdes e abastecimen-

Tabela 1 - Resultados da aplicagdo dos checklists.

to de dgua, pois na Unidade esse
requisito € de responsabilidade da
empresa terceirizada de limpeza
do hospital, em que a unidade estd
localizada.

Os dois estabelecimentos fazem
a utilizacdo de produtos para san-
tificacdo, com o controle de tempo
de ac¢do e concentracdo do produto,
mostrando que o controle desta etapa
critica do processamento € realizado
de maneira correta.

A Tabela 2 demonstra que na
Unidade A, 80% das amostras apre-
sentaram coliformes a 45°C acima
do permitido pela legislacdo vigente.
Apenas 20%, representada pela sa-
lada de alface e acelga apresentou
menor indice de contaminagio (4,3
x 10 NMP), porém a mesma salada
apresentou alto indice de E. coli (7,0
NMP), sendo considerada impropria
para o consumo, ja que a presenca
da bactéria indica contaminacgao de
origem fecal. As demais saladas

Resultados (%)
Itens Avaliados Numero Unidade A Unidade B

de itens AD I IN | NA AD | IN | NA
1. Higienizag&o das instalacdes 10 80 20 0 90 0 10
2. Abastecimento de agua 13 76,9 23,1 0 69,2 0 30,8
3. Manejo de residuos 3 66,7 33,3 0 100 0 0
3. Equipamentos, moveis e utensilios 9 77,8 222 0 90 10 0
4. Higienizagao dos equipamentos, 9 100 0 0 100 0 0
moveis e utensilios 77,8 22,2 0 100 0
5. Manipuladores 9
6. Programa de capacitagao de 4 50 50 0 100 0
manipuladores e superviséo 100 0 100
7. Fluxo de produgao 4
8. Rotulagem e armazenamento do 7 42,8 28,6 28,6 100
produto final 2 50 50 0 100
9. Controle de qualidade do produto 5 60 40 0 0 0

final
10. Transporte do produto final

AD- adequado; IN- inadequado; NA- nao se aplica
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Tabela 2 - Distribuigdo das saladas das unidades A e B quanto ao resultado da andlise micrabioldgica.

SALADA ANALISE RESULTADO/g VALOR DE
REFERENCIA/g
UNIDADE A
Repolho, tomate, Coliformes a 45°C 1,1 x 10* NMP 10° NMP
cebola e ervilha Escherichia coli <30NMP e
Acelga e cenoura Coliformes a 45°C >1,1 x 10° NMP 10° NMP
Escherichia coli <3 0NMP
Alface, tomate e pepino Coliformes a 45°C >1,1x 10> NMP 10°NMP
Escherichia coli <3, 0NMP
Alface e milho verde Coliformes a 45°C > 1,1 x 10* NMP 10° NMP
Escherichia coli <30NMP e
Alface e acelga Coliformes a 45°C 4,3 x 10 NMP 10° NMP
Escherichia coli 7,0NMP e
UNIDADE B
Tomate, repolho e Coliformes a 45°C < 3,0NMP 102 NMP
pepino Escherichia coli <3,0NMP
Tomate, repolho e Coliformes a 45°C < 3,0NMP 10° NMP
pepino Escherichia coli <3 0NMP
Tomate, repolho e Coliformes a 45°C 2,4 x 10° NMP 102 NMP
cebola Escherichia coli <3,0NMP
Alface e tomate Coliformes a 45°C > 1,1 x 10° NMP 10> NMP
Escherichia coli A0NMP e
Couve e Tomate Coliformes a 45°C > 1,1 x 10° NMP 10> NMP

Escherichia coli

< 3,0NMP

NMP/g: Numero Mais Provavel por grama
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apresentaram valores acima de 1,1
x 103 NMP para coliformes a 45°C,
sendo também consideradas impro-
prias para o consumo.

Na Unidade B, apenas 40% das
amostras analisadas estavam pro-
prias para o consumo pois apresenta-
ram valores de coliformes a45°C e E.
coli dentro do limite permitido pela
RDC 12/2001 e 60% estavam impro-
prias para o consumo humano, pois
apresentaram valores de coliformes
termotolerantes acima do permitido
pela legislacdo. Apenas 20% apre-
sentaram E. coli em niveis elevados,
demonstrando contaminacdo de
origem fecal e precdrias condicdes
higienicossanitarias.

Almeida, Gallo e Dias (2008)
analisaram as condi¢cdes microbio-
légicas de folhosos crus servidos
em restaurantes self-service e ve-
rificaram que 25,7% das amostras
atingiram os limites de 10> NMPg"!
e 2,86% de 10° NMPg! para colifor-
mes a 45 °C, totalizando 88,66% de
amostras, com valores elevados de
coliformes a 45° C, evidenciando que
a qualidade das amostras analisadas
esteve proxima a de um produto sem
nenhum tratamento de higienizacgao,
oferecendo risco para o consumidor.

Outro estudo realizado por Cas-
tanharo et al. (2008) avaliou saladas
servidas em uma UAN; das 12 amos-
tras analisadas encontrou apenas
uma amostra com valores para co-
liformes a 45°C acima do permitido
pela legislacdo.

A avaliagdo microbioldgica de
saladas de vegetais realizada por
Costa, Souza Junior e Coelho (2008)
encontrou presencga de E.coli em trés
das 13 amostras analisadas e duas
com valores de coliformes a 45°C
acima do limite preconizado.

Naunidade A, além dos fatores de
inadequacdo ja citados anteriormen-
te, a contaminacdo também pode ter
ocorrido no pés-processamento, no
momento da estocagem, fraciona-
mento ou transporte do produto final.

Foi constatado que 100% das
saladas estavam sob tempo e tempe-
ratura adequados segundo o estabele-
cido pela Portaria CVS 18/2008 para
refei¢do transportada, sendo de 10°C
a21°C com o tempo de exposicao de
até 2 horas. Entretanto a contamina-
cdo representada pelos altos indices
de coliformes a 45°C e pela presenca
de E. coli nas saladas podem estar
relacionados com a pds-higienizacdo
nas duas unidades, jd que a etapa
de higienizagdo dos vegetais inclui
a lavagem, desinfec¢do e enxague,
utilizando o hipoclorito na concen-
tracdo de 100 a 250 ppm realizado de
maneira correta, segundo a Portaria
CVS 18/2008.

A etapa de desinfeccdo € a mais
importante, pois, esse é o ponto
critico de controle no qual ocorre
a redugdo da carga microbiana nos
vegetais. Panza e Fagan (2008) pes-
quisaram 35 estabelecimentos e veri-
ficaram que apenas 26,4% utilizavam
os padrdes corretos de higienizagao,
31,6% s6 utilizavam édgua corrente,
23,6% utilizavam agua e vinagre e
18,4% utilizavam produtos aleat6-
rios para a higienizagdo como por
exemplo detergentes.

CONCLUSAO

A avaliagcdo das condigdes mi-
crobiolégicas das saladas cruas
das duas unidades de alimentacdo
e nutri¢do evidenciou que a maior
parte das saladas produzidas apre-
sentou valores de coliformes a 45°C
acima do limite permitido pela RDC
12/2001.

Das 10 amostras analisadas 70%
apresentaram coliformes termo-
tolerantes a 45°C acima do limite
preconizado pela legislacdo e 20%
amostras indicaram presencga de E.
coli. Embora a etapa critica de eli-
minagdo dos micro-organismos seja
garantida pela sanitiza¢do adequada,
acredita-se que os alimentos prova-
velmente foram contaminados na
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pods higienizacdo, compreendendo
as etapas de corte, retirada de partes
nao comestiveis, montagem, porcio-
namento, distribuicdo e transporte.
Assim, suspeita-se que houve fa-
lha no processo de pés-higienizagdo
dos vegetais e/ou condi¢cdes higié-
nicas precdrias dos manipuladores,
sugerindo que deve ser feita uma fis-
calizagdo mais intensa e treinamen-
tos dos manipuladores, evitando-se
que esse tipo de contaminagdo venha
por em risco a saide dos comensais.
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