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RESUMO: Os servicos de alimentacao coletiva tém se expandido em todo o mundo, principalmente os restaurantes
do tipo self—service. Esses servicos tém se destacado na epidemiologia dos surtos de doencas transmitidas por
alimentos. Assim, o objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade microbioldgica de alimentos (macarréo, carne,
alface e maionese) em dez restaurantes tipo self—service em Canoinhas, Santa Catarina, Brasil. Utilizou—se
um termometro e foram feitas andlises microbioldgicas padronizadas. Com relagdo a temperatura, nenhuma
amostra da cadeia fria encontrava—se em temperatura adequada. Ja nos alimentos da cadeia quente, apenas
duas amostras de carnes estavam na temperatura correta. Das dez amostras de carnes analisadas, apenas
trés apresentavam—se propicias para o consumo humano. Das dez amostras de macarrdo analisadas, seis
encontravam—se aptas para o consumo humano. Todas as amostras de alface e maionese encontravam-se
improprias para o consumo humano. Concluiu—se que pelos altos indices de contaminacdes encontrados nos
alimentos analisados, fica evidente a falta de boas préaticas de fabricacdo nos estabelecimentos participantes.
Vale ressaltar que o bindmio tempo e temperatura também contribuiram para que ocorressem contaminagdes.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacao coletiva; Doenca transmitida por alimento; Seguranca alimentar.

SELF-SERVICE RESTAURANTS IN CANOINHAS, BRAZIL:
MICROBIOLOGICAL QUALITY OF FOOD

ABSTRACT: Community food service is a worldwide phenomenon especially in self—service restaurants, even
though it has been underscored for epidemiological onsets of food—transmitted diseases. Current survey evaluates
the microbiological quality of food (pasta, beef, lettuces and mayonnaise) in ten self—service restaurants in
Canoinhas SC Brazil. Thermometer was employed and standard microbiological analyses were performed. No
sample from the cold section presented adequate temperature. In the case of hot food, only two beef samples had
the proper temperature. Only three out of the ten beef samples were safe for human consumption. Six out of the
ten pasta samples were safe for human consumption. Results show that, due to high contamination indexes in
the food analyzed, good practices in the preparation of food are lacking. Time and temperature contribute towards
food contamination.

KEYWORDS: Community food; Food—transmitted disease; Food safety.

INTRODUGAO (BADARO, 2007). Segundo a Associacdo Brasileira
de Refeicdes Coletivas (ABERC), em 2017 este
A utilizacdo de restaurantes self—service — mercado estima fornecer 16,7 milhdes de refeigoes/

comida pronta, disposta ao consumidor e vendida dia (ABERC, 2017). Além disso, a Pesquisa de
por peso — aumentou muito nos Ultimos anos pela  Orgamentos Familiares (POF) relatou aumento de 7%
crescente tendéncia para se alimentar fora de casa  na despesa com alimentagéo fora do domicilio (média
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mensal familiar) no pais, entre 2002/2003 (24,1%)
e 2008/2009 (31,1%), sendo que na regido Sul essa
despesa foi de 27,7% (IBGE, 2010). Em Canoinhas,
Santa Catarina, Brasil, o setor de servigos, que inclui
restaurantes, contribuiu com 48% do Valor Adicionado
Bruto municipal (SEBRAE, 2013).

Dentre os aspectos relativos a crescente
demanda por servicos de refeicdo fora do lar, a
qualidade microbiologica dos produtos oferecidos é
fundamental, principalmente considerando a amplitude
do publico atendido (LIMA et al., 2015).

Segundo Paiva (2016), esses servicos tém se
destacado na epidemiologia dos surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs) em diversos
paises. Os principais problemas sdo consequéncias
do reaquecimento e refrigeracdo inadequados e da
preparacdo de alimentos com muita antecedéncia,
aumentando o tempo de espera para produgado e/ou
distribuicdo (MENDES et al., 2011; LIMA et al., 2015).

A qualidade de uma refeicdo é influenciada
por inimeros fatores: a qualidade da matéria—prima,
a higienizagdo dos utensilios utilizados, a higiene dos
manipuladores envolvidos no processo, monitoramento
de parametros, como tempo e temperatura, entre
outros (BRAGA et al., 2015).

No entanto, as condigdes de higiene em que
esses alimentos sao preparados e a temperatura a que
ficam submetidos durante a exposicdo nem sempre
sdo as ideais, podendo desenvolver micro—organismos
potencialmente perigosos para a satde do consumidor
(PENEDO et al., 2015).

Rigorosas praticas higiénicas no preparo sdo
fundamentais para garantir um alimento seguro e
evitar as DTAs, que sdo causadas principalmente pela
ingestao de micro—organismos viaveis e/ou toxinas em
quantidades suficientes para desenvolver patologias
(AFIFI; ABUSHELAIBI, 2012).

0 manipulador tem grande importancia em
todas as etapas do processo de producéo de alimentos,
pois pode facilitar a disseminagao de micro—organismos
deteriorantes e/ou patogénicos no ambiente de trabalho
(PAIVA, 2016). A higiene pessoal inadequada é um dos
fatores que mais contribuem para a ocorréncia de DTAs

(ROCHA et al., 2014). Assim, as maos de manipuladores
podem ser cruciais na contaminagdo cruzada dentro
do ambiente de processamento de alimentos (LUES;
VAN TONDER, 2007). Deve—se considerar também
que 0 controle da temperatura durante o preparo dos
alimentos é fundamental para inibir a multiplicagéo de
micro—organismos (SAO JOSE, 2012).

O objetivo desta pesquisa foi avaliar a
qualidade microbioldgica de alimentos em restaurantes
comerciais tipo self—service em Canoinhas visto que
0 consumo de alimentos contaminados por micro—
organismos patogénicos em restaurantes representa
um risco a saude publica.

2 METODOLOGIA

Foram avaliadas a temperatura de preparacao e
a qualidade microbioldgica de dois alimentos da cadeia
quente (carne e macarrdo) e dois alimentos da cadeia
fria (maionese e alface), em dez restaurantes tipo self—
service na regidao Central do municipio de Canoinhas,
Santa Catarina, Brasil, entre margo e maio de 2013.
Esses restaurantes representam 50% desta tipologia,
e aceitaram participar deste projeto de pesquisa.

As coletas das amostras foram realizadas apds
a montagem dos balcoes de distribuicdo, antes do
inicio do servico. Inicialmente, mediu—se a temperatura
dos alimentos expostos nos balcoes com termoémetro
digital infravermelho com mira laser, com faixa de
temperatura entre —32° C a +380° C.

Apds, foram coletados, de maneira asséptica,
pelo menos 200 g de cada amostra utilizando
utensilios e recipientes de vidro estéreis. As amostras
foram transportadas ao Laboratorio de Microbiologia
do Instituto Federal de Santa Catarina — Campus
Canoinhas, em caixas isotérmicas com refrigeracao.
Foram pesados 25 g de cada amostra, homogeneizados
em 225 mL de agua peptonada, para obter a diluicdo
10_1 . A partir desta, foram feitas, em tubos de ensaio
com 9 mL de &gua peptonada, diluicbes decimais
sucessivas até 10 ~.

As metodologias foram executadas de acordo
com o manual de métodos de analises microbioldgicas
de alimentos e agua (SILVA et al., 2010).
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2.1 BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS

A partir das diluicdes, aliquotas de 0,1 mL
foram inoculadas em Agar Padrdo para Contagem
(PCA) e incubadas a 35°C por 48 horas.

2.2 COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES

A determinacdo do Numero Mais Provavel
(NMP/q) de coliformes totais e termotolerantes foi feita
pela técnica de tubos multiplos. Foi inoculado 1 mL de
cada diluicdo em trés tubos com Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST) para teste presuntivo, e incubados a 35°C
por 48 horas. Para cada tubo de caldo LST positivo foi
transferida uma algada para um tubo com Caldo Verde
Brilhante e Bile 2% (VBB), para determinar a presenca
de coliformes totais, e uma algada para um tubo com
Caldo EC, para determinar a presenca de coliformes
termotolerantes. Os tubos de VBB foram incubados a
35°C por 48 horas e os tubos de EC foram incubados a
45°C por 48 horas.

2.3 PESQUISA DE SALMONELLA SPP.

Foram transferidos 25 g da amostra para 225
mL de caldo de pré—enriquecimento, que foi incubado
a 35°C por 24 horas. Apos, foi transferido 0,1 mL para
um tubo com Caldo Rappaport Vassiliadis, incubado a
42°C por 24 horas, e 1 mL para um tubo com Caldo
Tetrationato Muller, incubado a 35°C por 24 horas.
Depois, a partir de cada tubo foram feitas estriagens
por esgotamento, utilizando alga de semeadura, em
placas contendo os meios de cultivo Agar Xilose Lisina
Desoxicolato e Agar Bismuto Sulfito, incubadas a 37°C
por 48 horas.

2.4 STAPHYLOCOCCUS COAGULASE POSITIVA

Apos as diluicdes, aliquotas de 0,1 mL foram
inoculadas em meio Agar Baird Parker e incubadas a
35°C por 48 horas.

2.5 CONTAGEM DE BACILLUS CEREUS

A partir das diluicoes, aliquotas de 0,1 mL
foram semeadas em meio Agar Manitol Gema de Ovo
Polimixina, incubadas a 30°C por 24 horas.

2.6 ANALISES DOS RESULTADOS

Os resultados obtidos nas analises
microbioldgicas foram comparados com a resolugéo
n°12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) (BRASIL, 2001) e com o artigo cientifico de
Alves e Ueno (2010). Para coliformes totais foram
adotados os mesmos valores limites estabelecidos
pela legislacao para coliformes termotolerantes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 TEMPERATURA DOS ALIMENTOS

Durante a coleta das amostras foi realizada a
avaliacéo da temperatura dos alimentos da cadeia fria e
da cadeia quente, visto que 0 emprego de temperaturas
inadequadas durante a disposicéo dos alimentos em
restaurantes favorece o desenvolvimento microbiano
e, consequentemente, a contaminagéo dos alimentos.

A resolugdo n°216/2004 estabelece que os
alimentos devem ser submetidos, durante toda coccéo,
atemperatura de, no minimo, 70°C em todo o seu centro
geométrico para garantir a seguranga ao consumo de
tais alimentos (BRASIL, 2004). Além disso, 0 bindmio
tempo/temperatura a que as preparacgoes sao expostas
durante a etapa de distribuicdo das refeicoes também
é muito importante para a seguranca dos alimentos.
Para conservacao a quente, os alimentos devem ser
submetidos a temperaturas superiores a 60°C por no
maximo 6 horas (BRASIL, 2013b; PENEDO et al., 2015).
A temperatura ideal para exposicdo de alimentos da
cadeia fria é de 6°C, ndo devendo ultrapassar os 10°C
(SEREJO et al., 2010).

Nos restaurantes avaliados nessa pesquisa,
nenhuma amostra de alimento da cadeia fria estava
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em temperatura adequada, sendo que as temperaturas
variaram entre 11,4°C e 27,4°C. Ja nos alimentos
da cadeia quente, apenas duas amostras de carne

estavam expostas na temperatura correta, sendo que
as temperaturas mensuradas variaram entre 34,7°C e
82°C, como podem ser observadas na Figura 1.
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Figura 1. Temperatura dos alimentos da cadeia fria e da cadeia quente, coletados em dez restaurantes tipo self—service em
Canoinhas — SC

Resultados semelhantes foram encontrados
por Penedo etal. (2015), que avaliaram as temperaturas
do prato principal, da guarni¢éo, do acompanhamento
e da salada durante o preparo e distribuicdo em dez
restaurantes comerciais do tipo self—service de Belo
Horizonte, Minas Gerais, Brasil. Os resultados indicaram
que 60% dos restaurantes analisados apresentaram
temperaturas improprias entre as preparagoes. A
variagdo da temperatura dos pratos quentes foi de
45°C a 91°C e dos pratos frios ficou entre 9°C e 24°C.

Oliveira et al. (2012) também constataram
altos niveis de inadequacdo quando avaliaram a
temperatura de alimentos servidos em 76 restaurantes
de Belo Horizonte. Apenas 1,3% das amostras de feijao
e de massas encontrava—se em temperatura ideal,
seguido por 2,7% das amostras de frituras, 6,7% das
amostras de carne de aves e 8,1% das amostras de
carne bovina. J4 em relagdo aos alimentos da cadeia
fria, apenas 1,3% das amostras de tomate estavam em
temperaturas ideais.

Santos e Bassi (2015) realizaram a avaliagao
da temperatura de alimentos servidos em oito

unidades de alimentagdo e nutricdo em S&o Paulo,
Brasil. As temperaturas dos pratos principais e
sobremesas estavam dentro dos limites estabelecidos
pela legislacdo. Entretanto, as preparacbes como o
arroz/feijao, as guarnicoes e as saladas apresentaram
indices de inadequacdo de 87,5%, 62,5% € 12,5%,
respectivamente.

Em estudo realizado por Alves e Ueno (2010),
sobre a temperatura de exposicdo dos alimentos,
constataram que apenas 22% dos alimentos da
cadeia quente encontravam-se na temperatura
correta e apenas 3,7% dos alimentos da cadeia fria
apresentavam—se em temperaturas ideais.

De maneira semelhante, Alves e Mesquita
(2010) relataram a adequacdo de apenas 25% dos
alimentos em relacéo a temperatura de exposicéo em
uma unidade de alimentacdo comercial do municipio
de Santa Maria, Rio Grande do Sul, Brasil.

O monitoramento das temperaturas dos
alimentos deve ser constante, a fim de minimizar riscos
de contaminagdo e crescimento microbioldgico para
evitar danos a saude dos clientes (SANTOS; BASSI,
2015).
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3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

0 Ministério da Saude estabelece, na
resolugdo n°12 (BRASIL, 2001), as seguintes
pesquisas microbioldgicas de interesse sanitario para
pratos prontos para o consumo (alimentos prontos
de cozinhas, restaurantes e similares): quantificagéo
de bactérias aerobias mesofilas, de coliformes totais
e termotolerantes, de Bacillus cereus e pesquisa de
Staphylococcus coagulase positiva e de Salmonella

17

Das dez amostras de carnes analisadas,
apenas trés apresentaram—se propicias para 0
consumo humano. As demais amostras apresentaram
contaminagao por Salmonella spp. (5/10), coliformes
totais (1/10), coliformes termotolerantes (2/10) e por B.
cereus (2/10). Nenhuma amostra apresentou resultado
em desacordo com a legislacdo para S. aureus e as
contagens de bactérias aerdbias mesofilas também
estavam de acordo com o valor de referéncia utilizado,
como pode ser observado na Tabela 1.

spp.

Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas das amostras de carne coletadas em dez restaurantes tipo self—service
em Canoinhas (SC)

Alimento: Carne

Restaurantes

Analises A B C D E F G H I J
Bactérias <1,0x10?| 1,2x10? | 6,0x10? | 6,0x10? 1,0x10? <1,0x10?
aerobias UFcly | UFClg | UFcly | UFcly | 2000 | ke | 300 | urcr | 200 | Al
mesofilas (est.) (est.) (est.) (est.) g (est.) g (est.) g g
Estafilococus | < 1,0x10%| 1,0x10% | 1,0x10? | < 1,0x10%| < 1,0x10?| < 1,0x10% | < 1,0x10% | < 1,0x10? | < 1,0x10% | < 1,0x102
coagulas e UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g
positiva (est) (est) (est.) (est) (est) (est) (est) (est) (est) (est)
Bacillus cereus | <1,0x10% | 7,0x10% | 1,0x10% | <1,0x10% | <1,0x10? | <1,0x10? | <1,0x10? | <1,0x10? 8.2x102 4,0x10?

UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g LjFC /0 UFC/g

(est) (est.) (est) (est) (est) (est.) (est) (est.) g (est.)*
Salmonella spp. Possivel | Possivel Possivel | Possivel

Auséncia | presenca | presenca | Auséncia | Auséncia | Auséncia | presenca | presenca | Auséncia | Auséncia

Coliformes <30 <30 <3,0 | 3,6x10 <30 <30 2,3x10! <30 <30 <30
totais NMP/g | NMP/g | NMP/g | NMP/g* | NMP/g NMP/g | NMP/g* | NMP/g NMP/g NMP/g
Coliformes <30 <30 <30 <30 2,3x10! <30 <30 9,2x10' <30 3,6x10!
termotolerantes | NMP/g NMP/g | NMP/g NMP/g | NMP/g* | NMP/g NMP/g | NMP/g* | NMP/g | NMP/g*

* Amostra impropria para consumo humano segundo padrdo microbioldgico estabelecido pela RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2001).
** Amostra impropria para consumo humano segundo limite para Coliformes Termotolerantes da RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2001).
*** Amostra impropria para consumo humano segundo critérios de avaliagdo de Alves, Ueno (2010).
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Em estudo realizado por Alves e Ueno (2010),
nenhuma amostra de carne teve contaminagao por
Salmonella spp. e apenas uma apresentou resultado
que ultrapassou os limites para S. aureus. Da mesma
forma, Dolinger et al. (2010) realizaram analises
microbioldgicas em 23 amostras de carnes provenientes
de restaurantes self-service de ltumbiara, Goias,
Brasil, e apenas duas amostras excederam os limites
microbiologicos para coliformes termotolerantes.

Restaurantes self-service no municipio de Canoinhas, Santa Catarina, Brasil: qualidade microbioldgica dos alimentos servidos

Badard (2007) analisou 20 amostras de carne
provenientes de restaurantes self—service de Ipatinga,
Minas Gerais, Brasil, e 25% delas encontravam-—se
improprias para 0 consumo, apresentando niveis de
contaminagdo microbioldgica acima do permitido pela
legislacao vigente.

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas das amostras de macarrdo coletadas em dez restaurantes tipo self—

service em Canoinhas — SC

Alimento: Macarrao

Restaurantes

Analises A B C D E F G H | J
Bactérias <1,0x10%| 1,5x10? | 6,0x10% | 1,0x10> | 9,2x10? | 1,0x10% | 9,4x10* | 1,6x107 | < 1,0x10? | < 1,0x10?
aerdbias UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g
mesdfilas (est) (est) (est.) (est) (est) (est) (est) (est)
Estafilococus | < 1,0x10?| 5,0x10% | 3,0x10* | < 1,0x10% | < 1,0x10? | < 1,0x10% | < 1,0x10%| 1,3x10% | < 1,0x10? | < 1,0x10?
coagulas e UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g
positiva (est.) (est)* (est)* (est.) (est.) (est.) (est.) (est.) (est.)
Bacillus cereus | <1,0x102| 4,0x10? | 1,0x10* | <1,0x10? | < 1,0x10% | < 1,0x10? | < 1,0x10%| 4,0x10° | 5,0x10> | 9,0x10?

UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g | UFC/g* UFC/g UFC/g

(est.) (est.) (est.)” (est.) (est) (est) (est) (est.) (est.)*
Salmonella spp.| Auséncia | Possivel | Possivel | Auséncia | Auséncia | Auséncia | Possivel | Possivel | Auséncia | Auséncia

presenca | presenca presenca | presenca

Coliformes <3,0 <3,0 <30 <30 <3,0 <30 3,6x10" | 2,3x10' <30 <30
totais NMP/g NMP/g | NMP/g NMP/g NMP/g NMP/g | NMP/g* | NMP/g NMP/g NMP/g
Coliformes <30 <3,0 <30 <30 2,3x10"  |< 3,0 <30 9,2x10" |[<3,0 <30
termotolerantes | NMP/g NMP/g  |NMP/g NMP/g NMP/g* | NMP/g NMP/g NMP/g* | NMP/g NMP/g
*Amostra impropria para consumo humano segundo padrao microbioldgico estabelecido pela RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2007).

** Amostra imprépria para consumo humano segundo limite para Coliformes Termotolerantes da RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2001).
*** Amostra impropria para consumo humano segundo critérios de avaliagdo de Alves, Ueno (2010).
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Como pode ser observado na Tabela 2, das dez
amostras de macarrao analisadas, seis encontravam-—
se aptas para o consumo humano. Nas demais amostras
foi constatada contaminagéo por S. aureus (3/10), B.
cereus (2/10), Salmonella spp. (4/10), coliformes totais
(2/10) e coliformes termotolerantes (1/10). Quanto
a contagem de bactérias aerdbias mesofilas, apenas
uma amostra excedeu o limite microbiologico de
acordo com o valor de referéncia utilizado.

Resultados contrarios foram relatados por
Resta e Oliveira (2013) que avaliaram a presenca de S.
aureusem 50 amostras de macarrdo e ndo encontraram
nenhuma amostra excedendo o limite microbioldgico
determinado pela resolugdo n°12 (BRASIL, 2001). Da
mesma forma, Dolinger et al. (2010) analisaram 23
amostras de macarronada provenientes de restaurantes

de [tumbiara e constataram que apenas duas amostras
estavam improprias para o consumo, apresentando
contaminagao por coliformes termotolerantes.

Todasasamostras dealface estavam improprias
para 0 consumo humano, pois ultrapassaram os limites
da resolucdo n°12 (BRASIL, 2001) para coliformes
termotolerantes (8/10), como pode ser observado na
Tabela 3. Além disso, apresentaram possivel presenca
de Salmonella spp. em 100% das amostras. Foram
encontrados também valores elevados de coliformes
totais (9/10) e de bactérias aerdbias mesofilas (3/10),
de acordo com os valores de referéncia utilizados.

Tabela 3. Resultados das analises microbiologicas das amostras de alface coletadas em dez restaurantes tipo self—service

em Canoinhas — SC

Alimento: Alface

Restaurantes

Analises A B C D E F G H | J
22?2%2':‘: 1,6x10° | 6,0x10° | 5,7x10° | 1,5x105 | 1,5x10¢ | 9,2x10* | 7,8x10* | 5,8x10° | 2,5x10% | 1,4x10°
e UFC/g* | UFC/g* UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g* UFC/g UFC/g

mesofilas

Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel
Salmonella spp.| presenca | presenca | presenca | presenca | presenca | presenca | presenca | presenca | presenca | presenca
Coliformes > 1,1x10%| > 1,1x10%| 7,5x10% | 4,3x10% | 9,3x10% | 2,3x10% | 2,4x10" | 2,5x10° | 1,1x10% | 1,1x10°
totais NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g*
Coliformes 43x10" | >1,1x10° | 2,3x102 | 9,3x10" | 1,2x10% | 2,3x10? <3,0 9,2x10" | 2,3x10" | 2,9x10?
termotolerantes| NMP/g | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g*

* Amostra impropria para consumo humano segundo padrdo microbioldgico estabelecido pela RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2001).
** Amostra impropria para consumo humano segundo limite para Coliformes Termotolerantes da RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2001).

*** Amostra impropria para consumo humano segundo critérios de avaliagdo de Alves, Ueno (2010).
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Resultados semelhantes a estes foram
relatados por Rocha et al. (2014), que realizaram a
analise microbiologica de nove amostras de saladas
cruas servidas em restaurantes de Teresina, Piaui,
Brasil. Osresultados indicaram a presenca de coliformes
totais e termotolerantes em 100% das amostras, além
de contaminacdo por bactérias aerdbias mesofilas.
Houve presenca de Salmonella spp. em 11,11% das
saladas cruas.

Da mesma forma, Rodrigues et al. (2012)
analisaram a presenca de Salmonella spp., coliformes
totais e termotolerantes em 30 amostras de alface
provenientes de dez restaurantes self—service do
municipio de Natal, Rio Grande do Norte, Brasil. Embora
nenhuma amostra tenha apresentado a presenca
de Salmonella spp., 93,3% das amostras obtiveram
contagens acima do limite permitido pela legislacgao.

Lima et al. (2015) analisaram dez amostras de
saladas e também relataram que 40% das amostras
tiveram resultados superiores ao permitido pela
legislacao para coliformes totais e termotolerantes.

Ao contrario destes resultados, Calil et al.
(2013) analisaram 30 amostras de saladas verdes

Restaurantes self-service no municipio de Canoinhas, Santa Catarina, Brasil: qualidade microbioldgica dos alimentos servidos

provenientes de seis restaurantes self—service de
Sao Bernardo do Campo, S4o Paulo, Brasil, e apenas
uma amostra ultrapassou os limites permitidos pela
legislacéo para S. aureus, em que foi obtido um valor
de 64x102 UFC/g. As demais apresentaram resultados
microbioldgicos dentro dos limites permitidos pela
legislacao.

Santa et al. (2011) também apresentaram
resultados satisfatorios para as analises de 24 amostras
de saladas provenientes de oito restaurantes self—
service de Guarapuava, Parana, Brasil. Destas, cinco
amostras eram de alface, em que foram detectadas
contagens elevadas de coliformes totais. Nas demais
amostras, os valores encontrados para coliformes
termotolerantes e para Salmonella spp. estavam dentro
do permitido pela legislacao vigente.

Todas as amostras de maionese analisadas
neste estudo apresentaram—se improprias para o
consumo humano por conterem contaminagao por
Salmonella spp. (10/10), coliformes totais (10/10),
coliformes termotolerantes (7/10), S. aureus (5/10), B.
cereus (2/10) e bactérias aerobias mesofilas (1/10),
como mostra a Tabela 4.

Tabela 4. Resultados das analises microbioldgicas das amostras de maionese coletadas em dez restaurantes tipo self—

service em Canoinhas — SC

Alimento: Maionese

Restaurantes
Andlises A B c D E F G H | J
Ari 4 2
Sgrcgglr;zs 13x10¢ | 1,0x10° 1U'°;’g/g 10x10¢ | 536107 | 52x10° | 43x102 | 3.8x10 1&’38 2.4x10°
g UFClg | UFCK® | ooV | UFCig | UFCKQ | UFCg | UFCG | UFClg | e | UFCIg
Estafilococus , 1 o | 90102 | 6,0x107 | <1,0x102 | 2,2x102 | 1,0x102 | 3,0x10? | 1,0x10%
coagulas e ‘bgé)o %Eé}o Lgé)o UFC/g | UFC/lg | UFC/lg | UFClg | UFC/g | UFC/g | UFC/g
positiva g g 9 | (est) | (est)* | (est) | (est)* | (est) | (est) | (est)
Bacillus cereus | 3,0x102 | 1.2x10" | 1,0x102 | 4,0x10° | 8,3x102 | <1,0x10? | <1,0x10 . . ,
UFC/g | UFclg | UFC/g | UFClg | UFC/g | UFC/ | UFC/g 10‘;’8/0 50%1/0 20%1/0
(est) (est.)* (est) (est) (est.)* (est) (est) g g g
Salmonella spp. | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel | Possivel
presenca | presenca | presenca | presenca | presenga | presenca | presenca | presenca | presenca | presenca
Coliformes S1AX10° | >1,1%10° | 43x107 | >1,1x10° | 9,3x10° | 2.3x10° | 7.4x10" | 1,5x10¢ | 21x10% | 1,1x10°
totais NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g*
Coliformes 20x10' | >11x10° | 43x10" | 1,1x10" | 9,3x102 | 9,3x102 | <30 | 2.9x10¢ | 3,5x10' | 1,5x10'
termotolerantes | NMP/g | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g | NMP/g* | NMP/g* | NMP/g*
*Amosfra impropria para consumo humano segundo padrao microbiologico estabelecido pefa RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2007).

** Amostra impropria para consumo humano segundo limite para Coliformes Termotolerantes da RDC n°12 da ANVISA (BRASIL, 2001).
*** Amostra impropria para consumo humano segundo critérios de avaliacdo de Alves, Ueno (2010).
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Em estudo similar, Barcelos et al. (2016)
constataram que, ao analisarem 20 amostras de
saladas contendo maionese servidas em restaurantes
de Ji—Parana, Ronddnia, Brasil, 30% apresentaram
contaminacao por Salmonella spp.

Alves e Ueno (2010), ao avaliarem seis
amostras de maionese de restaurantes self—service,
obtiveram contagens de bactérias aerdbias mesofilas
acima de 6,15x10* UFC/g em todas as amostras e
contagem elevada de coliformes termotolerantes em
uma amostra. No entanto, nenhuma amostra excedeu
os limites microbioldgicos para S. aureus e Salmonella
Spp.

Da mesma forma, as 15 amostras de saladas
adicionadas de molho de maionese, provenientes
de restaurantes self—service de Uberlandia, Minas
Gerais, Brasil, apresentaram resultados dentro dos
valores permitidos pela legislacdo para coliformes
termotolerantes e de S. aureus (GUERRA; MIGUEL,
2011).

4 CONCLUSAO

Das amostras de alimentos da cadeia quente
e da cadeia fria, provenientes dos dez restaurantes
participantes desta pesquisa, apenas trés amostras
de carnes e seis de macarrdo apresentaram-se
aptas ao consumo humano. As demais apresentaram
contaminagdes acima dos limites da resolugdo
n°12/2001, da ANVISA para, pelo menos, um micro—
organismo.

Os resultados obtidos para os alimentos da
cadeia quente foram mais satisfatorios do que os da
cadeiafria. Esse fato pode ser explicado pelo tratamento
térmico a que os alimentos foram submetidos durante
a cocgdo e que colaborou para a redugdo da carga
microbiana.

Um fator que favorece o desenvolvimento
microbiano e, consequentemente, a contaminagao dos
alimentos, é o emprego de temperaturas inadequadas
durante a disposicao dos alimentos aos clientes. Nos
restaurantes avaliados, nenhuma amostra de alimento

da cadeia fria estava em temperatura adequada,
e apenas duas amostras de alimentos da cadeia
quente estavam expostas na temperatura correta.
Esta irregularidade é considerada critica na oferta de
alimento seguro, podendo comprometer a saude dos
consumidores.

Assim, esses resultados servem de alerta para
as autoridades sanitarias, pelo risco potencial que
esses alimentos contaminados possuem de causar
DTAs aos consumidores.
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