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APRESENTACAO

A gestao, qualidade e seguranca de alimentos sao termos que se relacionam
entre si e de ampla discussao. Pois quando se trata da oferta de alimentos as pessoas,
deve-se ter cuidado em disponibiliza-los de forma segura (na auséncia de perigos
fisicos, quimicos e bioldgicos), além disso com qualidade sensorial e nutricional.

Portanto, torna-se necessario uma visao geral de toda cadeia de produgcao dos
alimentos, de modo a assegurar aos comensais alimentos seguros. Vale ressaltar, que
para isto acontecer € de grande importéncia o uso de ferramentas, programas e que
se faca cumprir legislacdes na area de alimentos.

Enfatizando a importéncia da tematica, neste e-book “ Gestdo, Qualidade e
Seguranca em Alimentacao” o leitor encontrara de 11 artigos cientificos discutindo
esses assuntos. Desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 7

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE SALADAS CRUAS
COMERCIALIZADAS EM UM RESTAURANTE DO TIPO
SELF-SERVICE NA CIDADE DE MACEIO-AL

Eliane Costa Souza
Centro Universitario Cesmac

Macei6 — Alagoas

José Siqueira Barros Neto
Centro Universitario Cesmac
Macei6 — Alagoas

Mirella Kaline da Silva Santos
Centro Universitario Cesmac
Macei6 — Alagoas

Mirelly Raylla da Silva Santos
Centro Universitario Cesmac
Macei6 — Alagoas

Silvia Carolina Correia de Lima
Centro Universitario Cesmac

Macei6 — Alagoas

RESUMO: As mudancas significativas na
alimentacao e nos habitos alimentares dos seres
humanos, fizeram com que estes buscassem
alternativas mais praticas de alimentagcao
como as encontradas em restaurante tipo
self-service, porém, os alimentos servidos
neste tipo de estabelecimento tém como fator
negativo a inseguranca, devido possibilidades
de contaminacdo, podendo causar doencas
veiculadas por alimentos. As saladas cruas tem
seu consumo incentivado, uma vez que sao
fonte de vitaminas, minerais, fibras, etc., porém
sdo alimentos que apresentam alto risco de
contaminacao. Este estudo teve como objetivo

Gestao, Qualidade e Segurangca em Alimentacéo

avaliar a qualidade microbiologica de saladas
cruas servidas em restaurantes self-service em
Macei6/AL. Portanto, 7 amostras de saladas
cruas foram coletadas em 3 dias aleatorios
de uma semana, totalizando 21 amostras. Em
todas as amostras foram realizadas a pesquisa
da contagem de coliformes a 35°C e 45°C.
As andlises foram realizadas pela técnica
do Numero Mais Provavel. Foi detectada a
presenca de coliformes a 35°C e 45°C em
100% e 85,7% respectivamente nas amostras
analisadas. Das amostras contaminadas por
coliformes a 45°C, 22% sao qualificadas como
improprias para o consumo. 95,3% (n=21) das
amostras apresentou valores de contaminagao
para coliformes a 35°C maiores que >1.100
NMP/g ndicando que as hortalicas utilizadas
na salada ndo foram higienizadas de forma
eficiente para eliminar ou reduzir a presenca
desses micro-organismos no produto indicando
condi¢cbes higiénico-sanitarias insatisfatorias.
Portanto, o consumo de saladas cruas neste
estabelecimento, oferece risco a saude do
consumidor principalmente de criancas, idosos
e imunodeprimidos.
PALAVRAS-CHAVE: Coliformes.
Saude Publica.

Hortalicas.
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MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF RAW SALADS COMMERCIALIZED IN A
SELF-SERVICE RESTAURANT IN THE CITY OF MACEIO-AL

ABSTRACT: The significant changes in food and dietary habits of humans have made
them seek alternatives more practical feeding as those found in a restaurant type self-
service, however, the foods served in this type of Establishment have as a negative
factor the insecurity, due to possibilities of contamination, and may cause diseases
conveed by food. Raw salads have their consumption encouraged, since they are the
source of vitamins, minerals, fibers, etc., but they are foods that present high risk of
contamination. This study aimed to evaluate the microbiological quality of raw salads
served in self-service restaurants in Macei6/AL. Therefore, 7 samples of raw salads
were collected in 3 days of a week, totaling 21 samples. In all samples, the coliform
count was evaluated at 35 ° C and 45 ° C. The analyses were performed by the most
probable number technique. The presence of coliforms at 35 °© C and 45 ° C was
detected in 100% and 85.7% respectively in the samples analyzed. Of the samples
contaminated by coliforms at 45 ° C, 22% are qualified as unsuitable for consumption.
95.3% (n = 21) of the samples presented contamination values for coliforms at 35 ° C
higher than > 1,100 NMP/g, which the vegetables used in the salad were not efficiently
sanitized to eliminate or reduce the presence of these microorganisms in Product
indicating unsatisfactory hygienic-sanitary conditions. Therefore, the consumption of
raw salads in this establishment, offers a risk to the health of the consumer mainly of
children, elderly and immunodepressed.

KEYWORDS: Coliform. Vegetable. Public health.

11 INTRODUCAO

A agitacao diaria do cotidiano faz com que grande parte da populagdo quase
nao tenha tempo de realizar suas refeicbes no ambiente residencial, e com o intuito
de fazer uma alimentacdo mais saudavel, acabam optando por restaurantes do tipo
self-service onde cada um escolhe as opg¢des alimentares para consumo (CALIL et al.,
2013).

Dentre as preparacdes que compdem os balcdes de distribuicdo dos self service,
se destacam as saladas cruas (hortifrutis), que séao fontes de micronutrientes, fibras
e de outros componentes com propriedades funcionais que ajudam a melhorar o
funcionamento do organismo, além de ter baixa densidade energética, isto é, poucas
calorias em relacdo ao volume do alimento consumido, 0 que favorece a manutencao
saudavel do peso corporal (SANTOS et al., 2015).

Segundo o guia alimentar para a populagéo brasileira, recomenda-se umaingestao
diaria de 3 por¢des de verduras e legumes, sendo importante variar o consumo destes
nas diferentes refeicées e ao longo da semana (BRASIL, 2014).

As saladas compostas por hortifrutis sdo alimentos que apresentam um alto risco
de contaminacao microbioldgica que pode acontecer desde o plantio até a distribuicao
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para os comensais nos restaurantes, com isso condi¢des sanitarias adequadas do
seu preparo sao indispensaveis, pois a manipulacdo incorreta comprometera a sua
qualidade final podendo causar Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (MAGNO
et al., 2011).

As DTAs sao causadas por agentes, 0s quais penetram no organismo humano
através da ingestdo de agua ou alimentos contaminados. Estes agentes podem
ser quimicos ou biologicos, como pesticidas e metais toxicos e micro-organismos
patogénicos respectivamente. Porém, alimentos contaminados por agentes biol6gicos
sdo, entretanto, a maior causa das enfermidades, e dentre aqueles que estao
relacionados e implicados com o0 maior numero de surtos séo: coliformes a 45°C,
Staphylococcus aureus e Salmonella sp. (AMSON, HARACEMIV, MASSON, 2006).

Os coliformes a 45°C, também chamados de termotolerantes, sao bactérias que
possuem origem nas fezes do homem ou animais de sangue quente, podendo causar
diarreia e outros disturbios intestinais. Essas bactérias sao consideradas os principais
agentes contaminantes, cuja presenca em alimentos é indicativa de contaminagéo
de origem fecal evidenciando péssimas condi¢des de higiene. Além disso, possibilita
a veiculacado de outros micro-organismos patogénicos ao homem (ALMEIDA FILHO,
NADER FILHO, 2002).

Para controle microbiano de acordo com a RDC 216 de 15 de setembro de 2004,
as saladas consumidas in natura precisam passar pelo processo de higienizagéo,
onde deve-se ser utilizado 10 ml de hipoclorito para cada 1 litro de agua (200 ppm),
deixando-as de molho na solug¢éo por 15 minutos. Apds esse processo, deve-se retirar
os alimentos da solugdo e enxagua-los abundantemente em agua potavel.

Outro fator importante para minimizar o crescimento microbiano € a temperatuta
de distribuicdo, onde as preparacdes frias, que incluem-se as saladas cruas, a
legislacdo recomenda que estas devem ser mantidas a 10 °C por 4 horas, ou de
10 a 21 °C por no maximo 2 horas, sendo estas as condi¢cdes ideais para garantir a
seguranca do produto (ABERC, 2013).

Como a procura por restaurante tipo self service tem aumentado no ambito da
alimentacao coletiva, existe uma demanda maior para contratacdo de manipuladores
de alimentos, e muitas empresas nao priorizam a realizagcdo de treinamento sobre
boas praticas em servicos de alimentacao, fazendo com que estes profissionais néo
sejam treinados adequadamente para o preparo de saladas e outros tipos de refeicoes
(BALTAZAR et al., 2006).

Portanto o objetivo da presente pesquisa foi analisar microbiologicamente saladas
cruas comercializadas em um restaurante tipo self service na cidade de Macei6/AL.

2 | MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas 7 amostras de saladas cruas durante 3 dias nao consecutivos
(terca-feira, quinta-feira e sexta-feira) totalizando 21 amostras. Estas foram identificadas
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com as letras do alfabeto A (alface em folhas), B (beterraba crua ralada), C (cenoura
crua ralada), D (cebola crua em rodelas), E (pepino cru em rodelas), F (tomate cru em
rodelas), G (vinagrete contendo: tomate, pimentdo, cebola e coentro crus e picados
em cubos pequenos).

As amostras foram coletadas as 11 horas no inicio da distribuicdo do almog¢o, com
talher comum do préprio estabelecimento, sendo transferidas para sacos plasticos
esterilizados, fechados, etiquetados e transportadas em caixas isotérmicas com gelo
para o laborat6rio de microbiologia para a realizagcédo das analises.

A andlise microbiolégica consistiu na pesquisa de coliformes a 35°C e 45°C
segundo Silva et al (2017). Foram pesadas, assepticamente, 25g de cada amostra
e colocada em 225 mL de solucédo salina estéril a 0,8%, sendo homogeneizada
manualmente. Posteriormente, procederam-se diluicbes seriadas até 10-3 em tubos
contendo 9 mL de solucéo salina estéril a 0,8%.

Apos a diluicdo sucessiva seriada foram transferidos 1 mL de cada dilui¢do (10-
1, 10-2 e 10-3) para 3 tubos contendo Meio Lauril Sulfato Triptose (LST) que foram
incubados a 35°C durante 48 horas, e depois foram separados os tubos positivos, que
continham gas no interior do tubo Durhan e turbidez do meio, e foi transferido uma
alcada de cada tubo positivo de LST para tubos contendo Caldo Verde Brilhante (VB) e
Caldo Escherichia coli para confirmacao de coliformes a 35°C e 45°C respectivamente.
Foram incubados os tubos com caldo VB em estufa a 35°C/48h e os tubos EC em
banho maria a 44,5°C durante 24 h, apds esse tempo foram observados os tubos
positivos (turvos e com gas nos tubos de Durhan) e foi utilizada a tabela de Numero
Mais Provavel para calcular o NMP/g de alimento.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, encontra-se os resultados das analises microbioldgicas de acordo
com os dias de coleta. Mediante os resultados obtidos, observou-se que das 21
amostras coletadas 100% (n=21) apresentaram contaminacgao para coliformes a 35°C
e 85, 7% (n=18) para coliformes a 45°C. Vale salientar que embora tenha ocorrido um
alto percentual de amostras contaminadas por coliformes a 45°C, apenas 22% (n=4)
encontravam-se acima dos valores permitidos pela legislacdo federal, ndo estando
aptas a comercializagao e, consequentemente, ao consumo humano.

Conforme a RDC n° 12 da Agéncia Nacional Vigilancia Sanitaria/ANVISA, o limite
para hortalicas frescas, “in natura”, preparadas (descascadas ou selecionadas ou
fracionadas) sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo direto é de 100
NMP/g.
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AMOSTRAS 12 coleta 2% coleta 3% coleta
(Terca feira) (Quinta feira) (Sexta feira)

Col. 35°C  Col.45°C  Col.35°C  Col. 45°C  Col. 35°C  Col. 45°C
(NMP/g)  (NMP/g)  (NMP/g)  (NMP/g)  (NMP/g)  (NMP/g)

A >1.100 11 >1.100 >1.100 >1.100 43
B >1.100 7,4 >1.100 93 >1.100 <3,0
C >1.100 6,2 >1.100 11 >1.100 43
D 240 7,4 >1.100 <3,0 >1.100 150
E >1.100 23 >1.100 290 >1.100 21
F >1.100 6,1 >1.100 1.100 >1.100 21
G >1.100 11 >1.100 <3,0 >1.100 3
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TABELA 1 — Resultados microbiolégicos das saladas cruas servidas em um self service
localizado na cidade de Macei6/AL.

NMP: Nimero Mais Provavel/grama

Col.: Coliformes

Fonte: dados da pesquisa.

Na tabela 1, observa-se também que 95,3% (n=21) das amostras, os valores
de contaminacéo para coliformes a 35°C foram maiores que >1.100 NMP/g. Embora
para coliformes a 35°C, néo exista padroes de contagem, a presenca destes em altas
quantidades, indicam condi¢des higiénico sanitarias inadequadas tanto oriundas do
ambiente como também dos utensilios no processamento e distribuicdo do produto,
podendo-se considerar que o restaurante ndo executa de forma correta a higienizacéo
dos alimentos que compoem as saladas, constituindo-se um fator de risco de saude
ao consumidor (SANTOS et al., 2015).

Os resultados para coliformes a 35°C se assemelham aos encontrados por
Rocha, Soares e Bezerra (2014) ao avaliar 9 amostras de saladas cruas em diferentes
dias, em 3 restaurantes do tipo “self-service” em Teresina-Pl, onde as analises dos
alimentos evidenciaram que 100% das amostras apresentaram contaminagdo por
esses micro-organismos.

E importante ressaltar, que, independentemente das 4 (quarto) amostras estarem
em conformidades para a contagem de coliformes a 45°C, a simples presenca destes
em um alimento indica que existe contaminacdo de origem fecal e, portanto, foi
produzido em condicdes higiénico sanitarias improprias e que provavelmente pode ter
a presenca de um patdgeno. Outro fator importante ainda, € que algumas linhagens de
Escherichia coli que pertencem a este grupo sdo comprovadamente patogénicas para
0s humanos, o que representa um grande risco a saude dos consumidores (CALIL et
al., 2013).

Os valores encontrados para coliformes a 45°C no presente estudo assemelham-
se aos apresentados por Araujo (2014), que verificou em 30% das amostras um valor
acima do permitido estabelecido pela mesma resolugéo.




Uma pesquisa realizada por Azerédo et al. (2004) encontrou 15,3% das amostras
de alimentos frios, incluindo saladas, com a presenca de coliformes a 45°C e os
valores variaram de 4 a >1100NMP/g. De forma semelhante, no estudo de Ribeiro e
Pietro (2006), verificou-se quantidades de coliformes a 45°C em alface minimamente
processada, acima do recomendado pela legislacédo, indicando condi¢cdes sanitarias
nao satisfatorias.

41 CONCLUSAO

Observou-se que o restaurante esta fornecendo saladas cruas com contagens
elevadas de bactérias do grupo coliformes, podendo comprometer a saude do cliente.
Esses resultados podem ser indicativos de contaminacdo pelos manipuladores e
indicativo de auséncia de controle higiénico-sanitario dos processos de produg¢ao das
saladas. Concluimos que o restaurante pesquisado na cidade de Macei6 (AL) precisa
melhorar as condi¢cdes higiénicas sanitarias das saladas cruas que comercializam,
uma vez que, independente da contagem dos micr-organismos no alimento, estes
podem causar doengas graves em criangas, idosos e imunodeprimidos.
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