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Resumo

O objetivo da presente pesquisa foi avaliar as condigdes microbiologicas de alimentos servidos em
restaurantes “self-service” em Itumbiara-GO. No total, foram estudados 23 restaurantes e os alimentos coletados
foram macarronada, salada de tomate ¢ pepino, maionese e carne de panela. As amostras foram adquiridas
com o apoio de fiscais da Vigilancia Sanitaria Municipal de Itumbiara-GO. Foram pesquisados mesofilos
totais, estafilococos coagulase positivo e coliformes termotolerantes. Tanto o preparo das amostras como de
suas dilui¢des foram realizadas segundo as técnicas recomendadas pelo Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods. Em apenas um restaurante ndo foi detectado contaminag@o de alimentos.
Em 16 (69,6%) deles houve pelo menos trés tipos de alimentos contaminados com contagens acima do padrao
microbioldgico permitido por lei. Todos os patdogenos pesquisados foram detectados em pelo menos um tipo de
alimento. O patdgeno mais freqiiente foi o estafilococos coagulase positivo (86,5%). Os resultados sdo alarmantes,
havendo a presenga nos alimentos de microrganismos potencialmente patogénicos, o que demonstra a baixa
qualidade higiénico-sanitaria durante o preparo dos alimentos pesquisados.

Unitermos: alimentos, avaliagdo microbioldgica, restaurantes

Abstract

Microbiological contamination of food at self-service restaurants. The purpose of this study was to
evaluate the microbiological conditions of food served in self-service restaurants in Itumbiara-GO. In total, we
studied 23 restaurants and the foods collected were: pasta, tomato and cucumber salad, mayonnaise and meat
from the pan. The samples were acquired with the support of the municipality’s sanitary inspectors. Our research
was focused on total mesophiles, coagulase positive staphylococci and heat tolerant coliforms. The sample
preparations and their dilutions were performed according to the technique recommended by the Compendium of
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Methods for the Microbiological Examination of Foods. Non-contamination of food was confirmed in only one
restaurant. In 16 restaurants (69.6%), there were at least three types of food contaminated with scores above the
standard allowed by law. All the pathogens studies were detected in at least one type of food. The most common
pathogen was coagulase positive Staphylococcus (86.5%). These results are alarming. The presence of potentially
pathogenic microorganisms in the food demonstrates the poor sanitary conditions under which it was prepared.

Key words: food, microbiological analysis, restaurants

Introducgao

Ha um aumento cada vez maior do niimero de
estabelecimentos publicos de alimentagao. Isto se deve
principalmente, ao aumento da populagao e, portanto, ao
nimero de pessoas que procuram tais estabelecimentos
a fim de neles fazerem suas refei¢des (Jacob e Powell,
2009). Pesquisas realizadas pelo Centers for Disease
Control and Prevention (CDC) revelam que entre 1998 e
2002 quase um quarto dos surtos de agentes etiologicos
transmitidos por alimentos estava relacionado a
residéncia privada, enquanto outros trés quintos se
originaram de restaurantes (Lynch et al., 2006). Da
mesma forma, fiscalizagdo especificamente na Inglaterra
e Pais de Gales no periodo compreendido entre 1992 a
2003 comprovou que a maioria dos surtos de alimentos,
servidos em estabelecimentos comerciais, foi devida a
alimentos servidos em bares e restaurantes (O’Brien et
al., 2006).

Entre os principais patdogenos veiculados por
alimentos destacam-se Salmonella, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus que sdo frequentemente isolados
de carne, ovos, alimentos frescos e outros produtos
de origem animal (Centers for Disease Control and
Prevention, 2010). Isto refor¢a a demanda crescente
da implantacdo de medidas eficazes que garantam a
seguranga alimentar, desde as etapas iniciais de producao
até os processos industriais, além da manipulacao direta
momentos antes do consumo (Havelaar, 2010).

A ANVISA, dentro da sua competéncia,
regulamentou em 2002 a RDC n°275 (ANVISA, 2002)
que estabelece as orientagdes necessarias para inspecao
sanitaria por meio da verificagao do Sistema de Analise
de Perigo e Ponto Critico de Controle (APPCC) da
empresa produtora e de servigos de alimentos e os
aspectos que devem ser considerados para a aplicacao
de boas praticas de fabricacao (BPF).
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Partindo do exposto, procurou-se estudar as
condi¢des microbiologicas de alguns tipos de alimentos
servidos em restaurantes tipo self-service, situados na
cidade de Itumbiara-GO.

Material e Métodos
Analise microbioldgica — Primeira etapa

Foram pesquisados 23 restaurantes tipo self-service
da cidade de Itumbiara-GO. A coleta foi realizada
na cozinha de cada estabelecimento utilizando-se
recipientes estéreis, apds correta higieniza¢ao das maos.
Os alimentos pesquisados incluiram macarronada, salada
de tomate e pepino, maionese e carne de panela, os quais
foram coletados de cada restaurante. As amostras foram
adquiridas com o apoio de fiscais da Vigilancia Sanitaria
Municipal de [tumbiara-GO. Para cada alimento foram
obtidas duas amostras de 25g, que eram mantidas sob
refrigeracdo até o momento das analises. O tempo
decorrido entre a coleta das amostras ¢ o inicio dos
exames nunca excedeu de 60min.

Realizou-se a pesquisa de mesoéfilos totais,
estafilococos coagulase positivo e coliformes
termotolerantes. Todas as amostras foram diluidas
segundo as técnicas recomendadas pelo “Compendium
of Methods for the Microbiological Examination
of Foods” (Downes, 2001), adicionando-se 25g de
cada amostra em 225mL de agua peptonada 0,1% e
homogeneizacdo em stomacher. Em seguida, diluigdo
seriada em escala decimal foi realizada utilizando-se o
mesmo diluente.

Aerdobios mesofilos foram enumerados por
semeadura pour plate ¢ em duplicata de diluigdes
selecionadas em agar padrao de contagem, com
incubacdo a 35°C por 48h, quando as colonias formadas
foram enumeradas e os resultados expressos em
Unidades Formadoras de Colonias por g (UFC/g).
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Para a pesquisa de coliformes termotolerantes foi
utilizado inicialmente um teste presuntivo em caldo
lactosado seguido da técnica dos tubos multiplos em
caldo EC, com incubagao a 45°C por 24h. Os resultados
obtidos foram expressos em Numero Mais Provavel por
g (NMP/g).

Estafilococos coagulase positiva foram enumerados
em Agar Baird Parker, onde dilui¢des selecionadas foram
semeadas por superficie e em duplicata, com incubagao a
35-37°C por 48h. As colodnias suspeitas foram inoculadas
em caldo Brain Heart Infusion para posterior teste de
coagulase.

Ajustamento de conduta

Apds a deteccao de problemas quanto a
contaminag¢do microbioldgica dos alimentos acima dos
padrdes permitidos pela ANVISA, todos os resultados
foram apresentados a vigilancia Sanitaria Municipal de
Itumbiara-GO assim como & Promotoria da cidade que
elaborou um Termo de Ajustamento de Conduta onde
todos os funcionarios de cada restaurante avaliado foram
obrigados a participar de dois mini-cursos, oferecidos
para as devidas orientagdes quanto a importancia de
exercer as boas praticas de fabricacdo dos alimentos,
seguindo o conteudo do Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentagdo, aprovado pela
resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004
(ANVISA, 2004). Adicionalmente, foi realizada nova
visita em cada estabelecimento, com o acompanhamento
de um fiscal da vigilancia sanitaria, com a finalidade
de orientar a cada proprietario sobre mudangas que
deveriam ser realizadas na estrutura fisica da cozinha
de forma a garantir maior seguranca e qualidade na
producdo do alimento.

Analise microbiolégica — Segunda etapa

Depois de transcorridos trés meses da realizagdo do
mini-curso nova analise microbioldgica dos alimentos
foi realizada nas mesmas condi¢des ja descritas acima,
inclusive os alimentos pesquisados e a quantidade em
gramas de amostras obtidas. A Unica diferenca para a
primeira etapa foi a exclusao de trés restaurantes pelo
fato de terem optado pelo fechamento de suas atividades.
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Analise estatistica

Foi realizada andlise estatistica para comparagao
dos niveis de contaminag@o microbioldgica do alimento
entre as duas etapas do trabalho. Utilizou-se analise
univariada incluindo o teste do > e Exato de Fisher,
analisados através do programa Epi Info Software versao
2000 (CDC, Atlanta).

Resultados e Discussao

Dos 23 estabelecimentos avaliados, foi observado
que apenas um deles ndo apresentou contaminacao dos
alimentos acima do padrido permitido pela ANVISA.
Adicionalmente, 16 (69,6%) estabelecimentos
apresentaram pelo menos trés tipos de alimentos
contaminados acima deste mesmo padrdo (Tabela 1).

No total de amostras das quatro variedades de
alimento, detectou-se a presenca expressiva (acima de
10%) de estafilococos coagulase positiva na maionese de
86,9% restaurantes. Adicionalmente, em dois (8,7%)
destes estabelecimentos, houve também a contaminagao
da maionese por coliformes a 45°C (Tabela 2).

Aaltaincidéncia de estafilococos coagulase positivo,
presente na maionese, indica a falta de higiene durante
a manipulagdo e preparacao do alimento (Kolevska e
Kocic, 2009). Estudo realizado por Pereira et al. (1994),
com 55 individuos que manipulavam alimentos em uma
cozinha industrial de Belo Horizonte-MG, mostrou
que 58,2% deles apresentavam Staphylococcus aureus,
sendo que, 30,9% eram cepas enterotoxigénicas no nariz,
em torno e embaixo das unhas, o que acarretou uma
contaminacdo de 35% dos alimentos servidos.
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TABELA 1: Andlise da contaminagdo bacteriana ocorrida nos restaurantes self-service de Itumbiara-GO, no

periodo entre Janeiro a Dezembro de 2008.

Alimentos analisados/ Restaurantes

Microrganismos detectados A BCDEVFGHTITJLMNOPOQRSTUVXZ
Estafilococos coagulase positiva + + +

na salada

Coliformes na macarronada + +

Coliformes na carne de panela + +

Coliformes na maionese + +

Bactérias mesofilas na salada + + +
Estafilococos coagulase positiva + + + + + + + + + + + + + + + + + + + +

na maionese

Coliformes na salada + + + + + + + + + + + + + + 4+ + +

O sinal + indica que houve a ocorréncia do
microrganismo acima do padrdo microbioldgico
estabelecido pela RCD 12, de 02 de janeiro de 2001 da
ANVISA.

TABELA 2: Ocorréncia de contaminacdo bacteriana
acima dos padroes permitidos por lei nas
amostras de alimentos comercializados
em 23 restaurantes de auto-servigo de
Itumbiara-GO, no periodo entre Janeiro a

Dezembro de 2008.
, . Coliformes Estafilococos
Bactérias
. , termotole- coagulase
Alimentos mesofilas e
rantes positivo
N % N % N %
Macarronada 0 0 2 8,7 0 0
Salada 3 13,0 17 73,9 3 13,0
Maionese 0 0 2 8,7 20 86,9
Carne de 0 0 2 87 0 0
panela
Maximo da ) 5
RDC 12 - 102(NMP/g) 103 (UFC/g)

Em 17 (73,9%) restaurantes, as amostras de salada
de tomate e pepino apresentaram-se contaminadas
por coliformes a 45°C (2x10*UFC/g) indicando que o
alimento ¢ imprdprio para o consumo. Em trés (13,0%)
destes foram detectadas também bactérias mesofilas
e estafilococos coagulase positivo em populagdes
acima de 3x10*UFC/ge 2x10°UFC/g, respectivamente.
Além disso, a contaminagao por coliformes a 45°C foi
também verificada tanto na amostra de macarronada
(3x10°NMP/g) como na de carne de panela (5x10°NMP/g)
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de dois (8,7%) estabelecimentos (Tabela 1). Em pesquisa
realizada por Meldrum e colaboradores (2009), a
presenca de S. aureus e Escherichia coli foi detectada
em salada de legumes o que indicou falhas nas medidas
de higiene durante o preparo do alimento. Uma pequena
propor¢ao de molhos também continha Escherichia coli
em 102UFC/g (3,7%), em estudo realizado por Gilbert
et al. (2000).

De acordo com os restaurantes analisados, a
situagdo ¢ alarmante, com a detec¢ao de patogenos de
importancia epidemiologica, o que demonstra a baixa
qualidade higiénico-sanitaria durante o preparo dos
alimentos pesquisados.

Os dois minicursos oferecidos sobre Boas Praticas
de Fabricacdo de alimentos contaram com a participacao
de todos os funcionarios e proprietarios dos 23
estabelecimentos pesquisados e na oportunidade todos
foram esclarecidos e varias duvidas retiradas.

Na segunda etapa da pesquisa observou-se que
as amostras coletadas de todos os 20 restaurantes
avaliados estavam de acordo com a RDC 12 da
ANVISA (ANVISA, 2001), apresentando uma diferenga
estatisticamente significante (p<0,05) na comparagao dos
niveis de contaminagdo microbiologica dos alimentos
nas duas etapas.

E necessério aos profissionais ligados a
producao e processamento de produtos alimenticios,
incorporarem a sua pratica diaria um conjunto de
acoes voltadas para o controle de qualidade dos
alimentos (Chapman et al., 2010), desde a escolha



Contaminacao de alimentos em restaurantes

da matéria-prima até a obten¢do do produto final,
por isto amplas agdes de seguranca alimentar tem
sido observadas em varios paises (Cates et al., 2009;
Hedican et al., 2009).

Esta pesquisa vem reforgar ainda mais o
conhecimento que qualquer refeicdo oferecida
ao consumo deve estar segura sob o ponto de
vista higiénico-sanitario, de forma a garantir a
manutencao da saude do consumidor. Nesta série,
foi demonstrada a contaminagdo microbioldgica
excessiva dos alimentos pesquisados e por meio
do aprendizado quanto aos métodos de Analise de
Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC)
na identificacdo e prevencdo de situacdes, acdes
ou locais que representem riscos de veiculagdo de
doencas através dos alimentos, foi possivel reverter
a situacao de forma significativa.
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