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RESUMO

No presente estudo objetivou-se
avaliar a oferta de alimentos segu-
ros em um restaurante comercial do
tipo self service através da verifica-
¢do das condigdes microbiologicas
de amostras de alimentos, refrescos,
dgua, swab de maos de manipula-
dores de alimentos e de utensilios,
e da verificacdo da temperatura dos
alimentos durante a distribui¢do.
Encontrou-se adequagao microbiolo-
gica inferior a 50% para as saladas
cruas e cozidas, acima de 90% para
as preparacdes quentes, carnes e
utensilios, 54,5% para os refrescos ¢
de 100% para swab de maos e agua.
Em relagdo a temperatura, 8,8% das
preparacdes quentes apresentaram
temperatura abaixo de 60°C, assim
como 8,7% das amostras de carnes.
Das saladas cruas, 42,1% estavam
entre 10 e 21°C e 52,6% acima de
21°C. Para as saladas cozidas, 52,2%
estavam entre 10 ¢ 21°C ¢ 26,1% aci-
ma de 21°C. Concluiu-se que a oferta
de alimentos seguros em restaurantes
comerciais do tipo self service requer
o envolvimento das liderangas para a
implanta¢do e manutengdo das Boas
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Praticas, com énfase na importancia
do treinamento periédico dos mani-
puladores de alimentos.

Palavras-chave: Servicos de
alimentagdo. Contaminagao.
Temperatura. Alimento seguro.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the
supply of safe food in a commercial
restaurant self-service by check-
ing the microbiological conditions
of food samples, soft drinks, water,
swab of the hands of food handlers
and utensils and temperature check
of food during distribution. Met mi-
crobiological adequacy below 50%
for raw and cooked salads, above
90% for hot preparations, meat and
appliances, 54.5% for soft drinks
and 100% for swab hands and wa-
ter. Regarding temperature, 8.8% of
hot preparations showed tempera-
ture below 60 ° C, and 8.7% of meat
samples. Of raw salads, 42.1% were
between 10 and 21 ° C and 52.6%
above 21°C. And the cooked salads,
52.2% were between 10 and 21 °
C and 26.1% above 21°C. It was
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concluded that the supply of safe
food in commercial restaurants of
self-service requires the involvement
of leaders for the implementation
and maintenance of Good Manufac-
turing Practices, emphasizing the
importance of regular training of
food handlers.

Keywords: Food service.
Contamination. Temperature. Food

safety.
INTRODUCAOQ

consumo de alimentos

fora das residéncias tem

aumentado nos ultimos

anos no Brasil, sendo
maior entre os mais jovens ¢ os de
maior renda em todas as regides do
pais, conforme descrito por Bezerra
et al. (2013). Reforgando essa veri-
ficagdo, a Associagdo Brasileira das
Empresas de Refeicdes Coletivas
informou que, em 2011, foram ven-
didas 6 milhdes de refeicdes ao dia e
em 2014 esse numero foi de 7,4 mi-
lhoes, sendo o faturamento do setor
de aproximadamente 13,9 bilhdes
de reais em 2014. Neste contexto, se
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verifica um aumento na responsabili-
dade dos restaurantes, que devem in-
tensificar seus controles para possi-
bilitar a oferta de alimentos seguros,
que ndo causem Doencas Transmiti-
das por Alimentos (DTA).

De acordo com o Ministério da
Saude (2016), de 2011 a 2014, a
média anual de surtos de DTAs re-
gistrados no Brasil foi de 851, com
predominéncia na regido sudeste. E
importante ressaltar que estes dados
sdo subnotificados, pois somente al-
guns estados dispdem destas estatis-
ticas. O Ministério da Sauade (2016)
informa que os principais agentes
etiologicos responsaveis pelos sur-
tos registrados sao Salmonella spp,
Escherichia coli, Staphylococcus au-
reus e Bacillus cereus e o principal
local de ocorréncia, apos as residén-
cias, sdo os restaurantes, padarias e
similares.

A maior parte destes surtos pode
ser prevenida com Boas Praticas de
Manipulagao dos Alimentos, confor-
me a Organiza¢do Mundial de Sau-
de (2006) explica e orienta com as 5

chaves para uma alimentacao segura:
manter a limpeza; separar alimen-
tos crus dos cozidos; cozinhar bem
os alimentos; manter os alimentos a
temperaturas seguras; € usar agua e
matérias-primas seguras.

Behrens et al. (2015) estudaram
representagdes sociais de alimento
seguro e identificaram que clientes
consideram alimento seguro aquele
fresco, livre de pesticidas e manipu-
lado adequadamente. Também veri-
ficaram que individuos com melhor
nivel socio economico acreditam
estar protegidos de DTA evitando o
consumo de alimentos vendidos por
servigos de baixo custo, ou seja, se
baseiam apenas em esteredtipos. Ja
Defante et al. (2012) confirmaram,
em estudo, sua hipdtese de que a hi-
giene percebida pelo cliente influen-
cia na escolha de restaurantes comer-
ciais.

Considerando este contexto, no
presente estudo objetivou-se avaliar
a oferta de alimentos seguros em um
restaurante comercial do tipo self
service da cidade do Rio de Janeiro,

por meio da verificacdo das condi-
¢oes microbiologicas dos alimentos,
agua, maos de manipuladores e uten-
silios, assim como da temperatura
dos alimentos durante a distribuicéo.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido em um
restaurante comercial self service
da cidade do Rio de Janeiro, de ou-
tubro de 2011 a abril de 2014. Fo-
ram coletadas 185 amostras, sendo
34 de preparagdes quentes (acom-
panhamentos e guarni¢des), 23 de
carnes, 19 de saladas cruas, 23 de
saladas cozidas, 11 de refrescos,
20 de agua, 11 swabs de maos de
manipuladores de alimentos e 44
swabs de utensilios. As amostras de
alimentos foram coletadas antes do
inicio da distribuicdo, com os mes-
mos utensilios utilizados pelos co-
mensais e suas temperaturas foram
aferidas no centro geométrico dos
alimentos, no momento da coleta,
com termOmetro da marca Gulton,
com faixa de indica¢do entre -30°C

Tabela 1 — Amostras inadequadas segundo os resultados das analises microbioldgicas realizadas.
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a 180°C, calibrado e desinfetado
com alcool 70%. Para as amostras
das preparagdes quentes, de carnes
e de saladas cozidas foram avaliadas
a presenca de Coliformes a 45°C,
Staphylococcus aureus, Bacillus ce-
reus e Salmonella spp. A contagem
de Clostridium Sulfito Redutores a
46°C também foi avaliada nas car-
nes. Para as saladas cruas foram
avaliadas as presencas de Colifor-
mes a 45°C e Salmonella spp, para
os refrescos verificou-se a presenga
de Coliformes a 35°C ¢ para a agua,
foram avaliadas as presencas de Co-
liformes a 35°C, Escherichia coli
e Teor de Cloro Residual Livre. O
swab das maos e dos utensilios foi
coletado apds a higienizagdo de am-
bos pelos proprios manipuladores.
Para o swab de maos foi analisada a
presenc¢a de Escherichia coli e Esta-
filococos aureus e para os utensilios
a presenca de Escherichia coli, En-
terobacterias ¢ a Contagem padrao
em placas para micro-organismos
mesoéfilos aerobios (CPP). As anali-
ses foram realizadas por laboratorio
credenciado seguindo o protocolo
do Compedium of Methods for the
Microbiological Examination of
Foods da American Public Health
Association e as determinagdes fo-
ram realizadas conforme a Resolu-
cdo RDCn°12, de 02/01/2001 para
os alimentos, conforme a Portaria n°
2914 de 12/12/2011 para as amos-
tras de agua e conforme as recomen-
dacdes da Organizagdo Pan-Ame-
ricana da Satude e Silva Jr (2008)
para utensilios e swab das maos dos
manipuladores. Para verificar a ade-
quagdo das temperaturas na distri-
buicdo foi utilizada a recomendagio
de Silva Jr (2008), onde alimentos
quentes devem ficar a 60°C por até
6h ou abaixo de 60°C por 3h. E os
alimentos frios devem ficar, no ma-
ximo, a 10°C por até 4h e quando
estiverem entre 10°C e 21°C devem
permanecer na distribui¢do por até
2 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 1 encontram-se, a
quantidade e respectivo percentual
de amostras inadequadas, conforme
os resultados das analises microbio-
logicas, para cada micro-organismo
analisado.

Encontrou-se  inadequagdo  em
relacdo a contagem de Coliformes
a 45°C em amostras de preparacdes
quentes, carnes, saladas cozidas
e cruas, sugerindo condi¢des
higiénicas inadequadas durante a
preparagdo e/ou recontaminac¢ao apos
0 preparo, o que pode ter ocorrido
por contaminagdo cruzada, através
de equipamentos sujos, manipulacao
sem cuidados de higiene ou contato
com outros alimentos em pré-
preparo, por exemplo.

Souzaetal. (2015), emestudo de corte
desenvolvido em 26 restaurantes de
trés regides do Brasil, encontraram
adequagdo superior a 50% para
as amostras de alimentos. Das
amostras inadequadas, 90% também
possuiam Coliformes a 45°C, além

de 4% de Staphylococcus aureus,
3% de Coliformes a 35°C e 4% de
Bacillus cereus. Sousa et al. (2009)
encontraram Coliformes a 45°C
acima do estabelecido em 50% das
amostras ¢ Chouman et al. (2010)
encontraram 55% das amostras em
desacordo, identificando 63,63%
delas com Escherichia coli ¢ uma
amostra, das 20 analisadas, com
Staphylococcus Coagulase Positivo.
Leite e Galiza (2015) identificaram
30,4% das amostras com Coliformes
a 45°C, sendo que as saladas
cruas ¢ cozidas apresentaram o0s
maiores niveis de contaminagao.
Considerando estudos que avaliaram
exclusivamente saladas, Losano
e Campos (2014) encontraram
resultados semelhantes, com 60%
das amostras nao conformes quanto
a quantidade de Coliformes a 45°C.
Oliveira et al. (2014) verificaram
124 amostras e encontraram 40%
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das saladas cruas contaminadas por
Coliformes a 45°C, 27,59% das
saladas cozidas com Coliformes a
45°C e Bacillus cereus. Cordeiro
et al. (2015) verificaram 46,7% de
saladas cruas ¢ 20% das cozidas, com
Coliformesa45°Cetambém presenga
de Coliformes a 35°C e bactérias
aerobias mesofilas. Enquanto Lima
et al. (2015) encontraram 100% das
saladas cruas com contaminagdo de
coliformes fecais.

Em relagdo as amostras de refrescos,
a presenca de Coliformes a 35°C
em quantidade acima do permitido
pela legislagdo indica condigdes
inadequadas durante a produgdo,
higienizagdo das refresqueiras ou
armazenamento do refresco. Santos
et al. (2015) avaliaram refrescos
naturais e também encontraram
contaminacao por Coliformes a 35°C
em 75% das suas amostras, além de
Coliformes a 45°C, CPP, fungos,
leveduras e Klebsiella, entretanto,
ndo encontraram contamina¢ao nas
polpas e frutas utilizadas no preparo.
Das amostras de swab de utensilios,
o resultado foi melhor do que o

encontrado por outros autores,
embora apontem  falhas nos
procedimentos de  higienizagdo

ambiental do restaurante avaliado.
Souza et al. (2015) analisaram 332
amostras de utensilios e encontraram
39% de adequacdo. Das amostras
contaminadas, 46% apresentaram
bactérias mesofilas, 33% coliformes
totais e 21% coliformes fecais.
Chaves et al. (2014) também
encontraram 45,45% dos itens que
avaliaram com bactérias do grupo
coliformes. Altas contagens de
bactérias apds a higienizacgao indicam
deficiéncia nos  procedimentos
utilizados ou presenca de biofilmes,
considerando que, como cita Souza
et al. (2015), as bactérias mesofilas
podem ser facilmente removidas
pelos processos convencionais de
limpeza.

A totalidade das amostras de agua
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analisadas estava de acordo com
os parametros estabelecidos pela
legislagdo.  Diferentemente  do
encontrado por Souza et al. (2015)
que avaliaram 163 amostras de agua
e encontraram 38 contaminadas e
destas, 37% com coliformes totais ¢
6% com coliformes fecais. Chaves
et al. (2014) também encontraram
33,33% de 15 amostras de agua
contaminadas por Coliformes a
35°C.

Em relacdo a analise do swab das
maos, todos apresentaram auséncia
de Escherichia coli e Staphylococcus
aureus, o que indica eficacia dos
procedimentos de  higienizagdo
das maos no restaurante avaliado.
Diferentemente do encontrado por
Souza et al. (2015), que avaliaram
o swab de 638 maos e encontraram
55% de adequag@o, com presenca de
coliformes totais, coliformes fecais e
Staphylococcus aureus. Souza et al.
(2015), em outro estudo, na avaliagdo
de 160 maos de 40 restaurantes tipo
self service, encontraram contagens
de coliformes totais, coliformes
termotolerantes e  Escherichia
coli. Entretanto, os resultados de
contaminacdo  encontrados  nas
amostras de alimentos ¢ mesmo
dos utensilios do presente estudo,
sugerem falhas na frequéncia com
que estas maos sao higienizadas ou
no proprio procedimento quando
realizado durante a manipulagao
dos alimentos. Almeida et al. (1995)
observaram a baixa frequéncia de
higienizagdo das maos quando os
manipuladores entravam na cozinha
e durante a preparacao dos alimentos.
Da mesma forma, Mesquita et
al. (2006) analisaram a qualidade
microbiolégica no processamento
do frango assado e confirmaram
a possibilidade das maos serem
veiculo na transferéncia de micro-
organismos de alimentos crus para
alimentos cozidos, prontos para o
consumo. Silva Jr (2008) orientou
que as maos devem ser higienizadas

a cada uma (1) hora, para garantir
a reducdo ou eliminagdo da
contaminagao e Watanabeetal. (2014)
demonstraram, em seu estudo, que
acoes educativas e incentivadoras que
estimulam a participagdo, controle
de comportamento e a percep¢ao do
valor da adesdo dos procedimentos
corretos atribuidos pelos superiores
podem ser associados a criagdo
do habito de se higienizar maos e
utensilios durante as atividades.

Em relacdo a temperatura, do total
de preparagdes quentes, 8,8%
apresentaram-se abaixo de 60°C,
assim como 8,7% das amostras de
carnes. Em relagdo as saladas cruas,
42,1% estavam entre 10 e 21°C
e 52,6% estavam acima de 21°C.
E para as saladas cozidas, 52,2%
estavam entre 10 ¢ 21°C e 26,1%
acima de 21°C. Considerando apenas
as amostras com quantidade de
micro-organismos acima do limite
estabelecido, constatou-se que 100%
das preparacdes quentes ¢ carnes
estavam abaixo de 60°C. Para as
saladas cruas, 50% estavam entre 10
e 21°C e 40% acima de 21°C. Para
as saladas cozidas, também 50%
estavam entre 10 ¢ 21°C e 21,4%
acima de 21°C. Todas as preparacdes
permaneciam menos que 1 hora na
distribuicdo e estavam dispostas sobre
o balcdo quente ou frio. Medeiros et
al. (2008) avaliaram 23 servicos de
alimentacdo e encontraram todas as
preparagdes frias em temperatura
inadequada, diferentemente  dos
alimentos quentes, onde 87% eram
mantidos a temperatura acima de
60°C por no maximo 6 horas. Cortese
et al. (2014) realizaram 660 aferi¢des
de temperatura em restaurantes tipo
self service e encontraram 50% de
preparagdes quentes adequadas,
em detrimento de apenas 0,5% das
frias, sendo que estas estavam fora
do balcdo frio. Semelhantemente,
Silva et al. (2015) encontraram 29%
de inadequacdo em 770 aferi¢cdes
de temperatura, sendo as saladas as
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preparacdes que mais se encontraram
fora dos padrdes estabelecidos. Esses
autores apontaram que, dentre os
alimentos quentes, em geral, os que
apresentam temperaturas baixas sio
aqueles que ficariam ressecados se
mantidos em temperaturas elevadas,
0 que comprometeria a aceitagdo
junto aos clientes. Alves e Veno
(2010) avaliaram 16 restaurantes e
identificaram 87,6% das preparacdes
em  temperaturas  inadequadas,
juntamente com 76,6% das amostras
contaminadas com Coliformes a
35°C e 43,7% com Coliformes a
45°C.

Os resultados encontrados, assim
como os estudos citados, mostram
que a manutencao dos alimentos
na distribuicdo em temperaturas
inadequadas, juntamente com a
presenga de  micro-organismos
indicadores de qualidade sanitaria
em numero elevado ou patogénicos,
sdo comuns em restaurantes tipo
self service, principalmente para as
saladas. Como descrevem Silva et
al. (2015), a temperatura inadequada
na distribui¢do pode ter varias
causas, como o acondicionamento
inadequado na espera anterior a
distribuicdo, temperatura incorreta
do balcao, excesso de alimentos nos
utensilios usados para exposi¢ao,
pequeno intervalo de tempo entre
preparagdo e distribuicdo para
saladas cozidas e grande intervalo
de tempo no caso das preparacdes
quentes. Além do controle de
temperatura, ao abordar a questao de
seguranga dos alimentos durante a
distribui¢do, ¢ importante considerar
as caracteristicas dos alimentos
que interferem no metabolismo
bacteriano, como a atividade de
agua. Isso faz com que as saladas
cruas sejam menos vulneraveis para
a proliferacdo dos micro-organismos.
Porém, para garantir a seguranca dos
alimentos servidos, ¢ fundamental o
controle do tempo de exposicdo e o
estabelecimento ndo deve ter a pratica
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de reposicdo de preparacdes que nao
tenham sido totalmente consumidas,
com preparagdo nova, pois isto
podera comprometer o controle
do tempo, aumentando o risco de
contaminacdo ¢ o crescimento de
micro-organismos.

CONCLUSAQ

Conclui-se que a producdo e a
oferta de alimentos seguros em
restaurantes comerciais do tipo self
service requerem o envolvimento
das liderangas para a implantagdo e
manuten¢do das Boas Praticas, com
énfase na importancia do treinamento
periodico dos manipuladores de
alimentos, a fim de garantir a
qualidade sanitaria e prevenir a
contaminac¢do dos alimentos. Além
disso, a existéncia de inspeg¢des nos
estabelecimentos comerciais pode
contribuir para o atendimento as
legislagdes e consequentemente, para
areduc¢do nas ocorréncias de Doengas
Transmitidas por Alimentos.
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NADADEIRAS E CARNE DE CAGAQ CONTEM ALTOS NIVEIS DE TOXINAS
ASSOCIADAS A DOENCA DE ALZHEIMER.

A Universidade de Miami em um novo estudo encontrou altas concentra-
coes de toxinas associadas a doengas neurodegenerativas em nadadeiras e
A musculos de 10 espécies de cagdo. A equipe da pesquisa sugere que a restri-
¢do ao consumo de cagdo poderia ter efeitos benéficos para os consumidores
e para a conservagao do cagdo, uma vez que as espécies analisadas no estudo
estdo ameacadas de extingdo devido a pesca excessiva.

0 estudo conduzido com amostras de nadadeiras e tecido muscular colhidas
de 10 espécies de cagdo dos Oceanos Atlantico e Pacifico, encontrou concen-
tragOes de duas toxinas — mercurio e -N-metil amino-L-alanina (BMAA) que
podem causar riscos a satde humana. Juntas, essas toxinas também podem
ter impactos toxicos sinérgicos. A BMAA tem sido associada a doencgas neuro-
vegetativas tais como a Doenca de Alzheimer e a esclerose lateral amiotrofica
(“amyotrophic lateral sclerosis - ALS). (The Fish Inspector, abr/2017)
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