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RESUMO

Introdugao: Estabelecimentos de servigos alimenticios comerciais, como os restaurantes populares, que
vendem ou dispensam alimentos e que possuem uma grande circulacdo de pessoas, necessitam de adocao
de boas praticas de manipulagdo (BPM) para prevenir as DTA’s. Objetivo: Esta pesquisa teve como
objetivo avaliar as condi¢des microbiologicas de pegadores de saladas e arroz e cubas gastrondmicas que
ficam expostas ao buffet durante o horario de refeicdo dos quatro restaurantes populares. Material e
Método: As andlises microbioldgicas foram realizadas no Laboratorio de Microbiologia do Centro
Universitario Presidente Tancredo de Almeida Neves (UNIPTAN) e foram coletadas por meio da técnica
de esfregaco em superficie, utilizando swabs estéreis e diluidos em tubos de ensaio contendo tubos de
Durhan para pesquisa de coliformes totais e termotolerantes (Escherichia coli) e mesofilos aerdbios.
Resultados: Foram observados a presenca de coliformes totais nos restaurantes 2, 3 e 4. O restaurante 1
apresentou analises satisfatorias dentro dos padrdes referenciados. O restaurante 2 apresentou crescimento
apenas no pegador de salada apods a sua utilizacdo. No restaurante 3 ndo houve alteragdes nos resultados
das amostras coletadas antes e depois de sua higienizacdo, diferentemente do restaurante 4 no qual foi
observado um crescimento no niumero de coliformes totais do pegador de arroz apés higienizagdo. Na
analise de mesofilos aerdbios, o restaurante 1 permaneceu constante, garantindo a satisfacdo dos
resultados esperados. No restaurante 2, o pegador de arroz higienizado nio estava de acordo com o limite
estabelecido pela legislagdo. No restaurante 3, todos os utensilios apos a sua utilizagdo, apresentaram
presenca exagerada de mesofilos aerdbios. O restaurante 4 apresentou a cuba gastrondmica como um
utensilio com grande vetor de contaminagao antes de sua utiliza¢do, porém, apos a tltima coleta, a andlise
ndo se apresentou insatisfatoria. Os resultados apresentaram evidéncia na deficiéncia da higieniza¢do dos
utensilios na maioria dos estabelecimentos. Conclusao: Observou-se que trés estabelecimentos
apresentaram um indice preocupante de ndo conformidades, que auxiliam no suporte para a realizacdo de
capacitagdes dos servigos. Sugere-se a implantacdo de treinamento permanente e continuo aos
manipuladores de alimentos para manutencao das boas praticas de manipulacao.

Palavras-chave: doencas transmitidas por alimentos; contaminagdo por micro-organismos; pesquisa microbiana de
pegadores de saladas e arroz e cubas gastrondmicas; higieniza¢do de materiais em estabelecimentos produtores de
alimentos.

1 INTRODUCAO

A alimentacao € constituinte basico da promogado a saude do ser humano, junto com os nutrientes

disponiveis em cada alimento. No entanto, também podem causar danos a saude caso o alimento sofra
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alguma contamina¢do indesejada através de manuseio, estocagem, manipulagdo ou preparagdo
inadequado em industrias, locais de distribui¢do, restaurantes, lanchonetes, cafeterias e cozinhas.

Esses danos sdo conhecidos como DTA’s — Doencas Transmitidas por Alimentos — surto que
ocorre devido a ingestdo de alimentos ou bebidas infectadas por patégenos. Os principais agentes
bacterianos envolvidos nestes surtos sdo Escherichia coli, Bacillus cereus, Salmonella, Clostridium
botulinum, coliformes e Staphylococcus aureus. Além disso, os alimentos podem ser contaminados por
outros micro-organismos patogénicos como virus, fungos, e/ou parasitas. (SOUZA et. al., 2018).

As DTA’s tém sido consideradas um problema de saude publica, pois afeta tanto os paises
desenvolvidos quanto aqueles em desenvolvimento. Essas doengas podem ser identificadas quando, apos
o consumo dos alimentos contaminados, uma ou mais pessoas apresentam sintomas gastrointestinais
(CUNHA et. al., 2012).

Tais surtos podem ocorrer em estabelecimentos como, restaurantes, bares, cantinas, dentre outros.
Como relatado no trabalho de Oliveira et. al., (2010), diversos fatores podem contribuir para o
surgimento de uma DTA, dentre eles: aqueles que permitem a proliferagio dos microrganismos
patogénicos; os que permitem a sobrevivéncia dos patdgenos nos alimentos e aqueles que influenciam na
contaminagdo dos alimentos e equipamentos utilizados.

Diante deste cendrio, observa-se que a contaminagdo dos alimentos e equipamentos ocorre
principalmente devido a praticas inadequadas durante o processamento do mesmo. Assim, 0s principais
fatores relacionados ao surgimento destas DTA’s sdo equipamentos e utensilios contaminados, qualidade
da matéria prima, tempo e temperatura de cocgdo, armazenamento inadequado e principalmente, o
contato da mao do manipulador com o alimento, assim como a precariedade da higiene de utensilios e
equipamentos (GUIMARAES et. al., 2018).

Vale ressaltar que os principais alimentos envolvidos em surtos de intoxica¢do alimentar sao
aqueles cuja preparacao se faz a base de ovos crus ou mal cozidos, saladas cruas, sobremesas, carnes
vermelhas e dgua. Alimentos estes que estio sempre presentes em restaurantes, justificando a total
atencdo demandada no preparo destes (OLIVEIRA et. al., 2010).

O objetivo deste projeto foi avaliar as condi¢des microbioldgicas de pegadores de saladas e arroz
e cubas gastrondmicas que ficam expostas ao buffet durante o horario de refeicdo dos 04 (quatro)

restaurantes populares do tipo self-service localizados na cidade de Sao Joao del-Rei/MG.
2 MATERIAL E METODOS

O presente artigo desenvolvido foi um estudo qualitativo exploratorio que analisa informagdes
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microbioldgicas especificas de utensilios utilizados nos restaurantes populares na cidade de Sao Jodo del-
Rei, em Minas Gerais. O método referenciado para analise foi a técnica de Numero Mais Provavel -
NMP.

A coleta de amostras foi realizada em quatro restaurantes populares em periodos distintos, antes e
depois da higienizacdo e atividades de cada estabelecimento. As amostras representam trés utensilios
utilizados pela UAN: pegador de salada, pegador de arroz e cuba gastronémica. Foram coletadas as
amostras de acordo com técnica de esfregago em superficie, utilizando swabs estéreis e armazenadas em
tubos de ensaio com agua peptonada 0,1% para a preparacao das andlises microbiologicas seguindo a
técnica de esfregaco em superficie descrita por Da Silva et. al., (2017).

O método consiste em friccionar com pressdo e realizar movimentos giratorios com uma haste
com algodao estéril umedecida em diluente de solugdo salina estéril a uma elevagdo de 30 graus na éarea
delimitada da superficie a ser analisada para retirada da amostra, e logo apds, transferir o swab para o
tubo com diluente de solugdo salina 10 ml quebrando a area manuseada da haste na borda do tubo,
repetindo esse mesmo processo, porém, com a haste com algodao seca (Da Silva et. al., 2017).

Apods a coleta, as amostras foram transportadas para o laboratério de Andlises Microbioldgicas
sediado pelo Centro Universitario Presidente Tancredo Neves de Almeida para a realizagdo das analises
de coliformes totais, mesofilos aerdbios e Escherichia coli. As mesmas foram diluidas em diluigdes
seriadas 107!, 102 e 10°3.

Esta analise foi realizada em 03 (trés) etapas distintas: preparo da amostra, teste presuntivo e teste
confirmativo de coliformes totais e fecais as quais sdo descritas abaixo.

Preparo da amostra: Dos tubos de ensaios contendo o Swab foram retirados 1 mL de amostra e
adicionado em um tubo de ensaio com 9 mL de dgua peptonada (dilui¢do 10!). Apds a agitagdo deste
tubo em Vortex, retirou-se ImL e adicionou-se em outro tubo de ensaio com 9 mL de dgua peptonada
(dilui¢do 107?). Para a diluigdo 107, apos agitagdo em Vortex, retirou-se 1 mL e adicionou-se em outro
tubo de ensaio com 9 mL de dgua peptonada.

Teste Presuntivo: Para realizar o teste presuntivo, apés a realizacio das dilui¢des (107!, 102 e 107)
das amostras, retirou-se 1 mL das amostras diluidas e adicionou-se em um tubos de ensaio contendo 9
mL de caldo Lauril Sulfato Triptose (em concentragdes simples) e tubos de Durham no interior de cada
tubo de ensaio. No total foram retirados 3 mL de amostra e adicionados em 3 tubos de ensaio, com as
respectivas dilui¢des, totalizando 09 tubos, os quais foram incubados a 35°C por um periodo de 48 horas.
Decorrido o tempo, foi observado a formagdo ou nao de gas e/ou turvagdo do meio dentro do tubo de

Durham. Havendo géas dentro do tubo, o teste presuntivo ¢ positivo para coliformes totais. Os tubos
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considerados positivos foram imediatamente inoculados nos meios de confirmagao para se evitar que um
crescimento muito abundante provoque o abaixamento do pH, o que pode provocar resultados falsamente
negativos.

Teste de Confirmagdo: A partir dos resultados positivos (tubos com formagao de gas) obtidos no
teste presuntivo, iniciou-se o teste de confirmagdo. A confirmagdo da presenca de coliformes fecais foi
realizada com a semeadura por alcada (didmetro=3 mm) em tubos contendo Caldo Verde Brilhante
(VBBL) para igual nimero de tubos contendo caldo EC. Entdo, incubaram-se os tubos a 35°C por 48
horas. O resultado positivo foi observado pela formagdo de qualquer quantidade de gés. Para a
confirmagdo da presenga de coliformes fecais, dos tubos positivos, transferiu-se com uma alga de platina
uma pequena por¢ao do meio para igual nimero de tubos contendo caldo EC. Estes foram incubados a
44,5°C por 24/48 horas em banho-maria. A presenca de gas no interior dos tubinhos de Durhan ¢
considerada reagdo positiva, indicando contaminagdo de origem fecal. A auséncia de gis, mesmo com
evidéncia de crescimento, indica a presenca de coliformes de outra fonte que ndo seja de intestinos de

animais de sangue quente.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As toxinfecgdes alimentares constituem um grande problema de satide publica no Brasil, sendo
que os restaurantes self-service implicam em uma das maiores fontes de contaminacdo de origem
alimentar. Estes estabelecimentos, por serem de facil acesso as pessoas que realizam refei¢des fora de
casa, podem favorecer o surgimento de doengas transmitidas por alimentos (DTA’s) (LYNCH, 2003).

As analises dos resultados obtidos nas amostras coletadas foram definidas conforme normas
estabelecidas pela APHA (OPAS), American Public Health Association, em que os utensilios
considerados higiénicos foram aqueles que apresentaram menos de 2 UFC/cm?, uma vez que, no Brasil,
nao possui padroes estabelecidos a realidade local. Sendo assim, a OPAS aconselha contagens de até 50
UFC/cm? para mesofilos aerdbios (SOUSA et. al., 2016). Logo, os resultados abaixo de 50 UFC/cm?2
seriam aceitdveis e acima desse dado seriam considerados deficientes em qualidade para mesoéfilos
aerdbios. Para coliformes totais e E. coli, a presenca e a auséncia foram consideradas como padrdes.

Com o objetivo de qualificar microbiologicamente os utensilios usados na rede de restaurantes
populares em Sao Jodo del-Rei/MG, foram observados a presen¢a de coliformes totais, demonstradas na
Tabela 1, nos restaurantes 2, 3 e 4, sendo, portanto, somente o restaurante 1 tendo o alcance de qualidade
comparado com os demais.

Tal crescimento ocorreu no restaurante 2 apenas no pegador de salada ap6s a sua utilizagdao. Os
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demais utensilios ndo apresentaram nenhuma redu¢do no numero de crescimento microbiano. No
restaurante 3 ndo houve alteracdes nos resultados das amostras coletadas antes e depois de sua
higienizagdo, diferentemente do restaurante 4 no qual foi observado um crescimento no numero de
coliformes totais do pegador de arroz apos higienizagcdo. Em relacdo ao pegador de salada, o quantitativo
se manteve o mesmo. Ressalta- se que, conforme descrito por Maia et. al. (2011), os utensilios tornam-se
um risco de toxinfeccdes alimentares e a presenca do agente nos mesmos estudados pode estar
relacionada a contamina¢do da dgua utilizada no processo de limpeza, higienizagdo e producao do sistema
de refei¢des. Além disso, Fortuna e Franco (2014) relacionam a frequéncia destes contaminantes a
ocorréncia das falhas da higienizagdo que pode possibilitar sua aderéncia aos utensilios, facilitando a
adesdo destes micro-organismos ¢ possivel formagao de biofilmes. O trabalho de Oliveira, et. al. (2019)
corrobora com os autores citados, uma vez que se faz necessario que os responsaveis pelos servigos de
alimentagdo realizem o controle e a avaliacdo do processo de higienizagdo de forma que ndo se tornem
fonte de contaminac¢do no estabelecimento. Cabe salientar que dos utensilios verificados, o Gnico que
apresentou diminuicdo no numero de coliformes totais foi a cuba gastrondmica, entretanto, ainda se
encontra em desacordo com as boas praticas, uma vez que a presenca de tal micro-organismo ja torna o

resultado insatisfatorio.
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Tabela 1 - Resultado de contagem de coliformes totais em utensilios da rede de Restaurantes
Populares em Sao Jodo del-Rei

Fonte:
Utensilios ~ Restaurante 1 Classificagdo  Restaurante2  Classificagdo Restaurante 3 Classificagdo ~ Restaurante 4 Classificagdo  Aytoria
Propria
A - Satisfatorio 3,6 NMP/cm?  Insatisfatorio 3,6 NMP/cm? Insatisfatorio <0,3 NMP/cm? Insatisfatorio
Na
B - Satisfatorio 11 NMP/cm? Insatisfatorio 3,6 NMP/cm? Insatisfatorio <0,3 NMP/cm? Insatisfatorio .
analise de
C - Satisfatorio 11 NMP/cm? Insatisfatorio 3,6 NMP/cm? Insatisfatorio 11 NMP/cm? Insatisfatorio mesofilos
D - Satisfatorio 11 NMP/cm? Insatisfatorio 3,6 NMP/cm? Insatisfatorio <0,3 NMP/cm? Insatisfatorio aeroblos,
demonstra
E - Satisfatorio 11 NMP/cm? Insatisfatorio 3,6 NMP/cm? Insatisfatorio 3,6 NMP/cm? Insatisfatorio
da na
F - Satisfatorio 11 NMP/cm? Insatisfatorio 3,6 NMP/cm? Insatisfatorio 3,6 NMP/cm? Insatisfatorio Tabela 2’
, . . (o)
Legenda: NMP = Numero Mais Provavel
a restaurant
Amostra A = Pegador de Salada; Amostra B = Pegador de Arroz; Amostra C = Cuba Gastrondmica;
Amostra D = Pegador de Salada ndo higienizado; Amostra E = Pegador de Arroz néo higienizado; AmostraF= = € 1
Cuba Gastrondmica nao higienizada.
permancec

eu constante, garantindo a satisfacdo dos resultados esperados, no entanto, os demais restaurantes
apresentaram alguns dados insatisfatorios. No restaurante 2, o pegador de arroz higienizado nao estava de
acordo com o limite estabelecido pela OPAS. Esse fato pode ter relacio com a falha no processo de
higienizagdo do material. Neste sentido, Andrade (2008) fala da importancia efetiva dos Procedimentos
Operacionais Padrao - POPs e que os manipuladores de alimentos sigam corretamente o passo a passo dos
métodos de higienizacdo manual ou mecanica, com destaque para a pré-lavagem, aplicacdo do detergente,
enxdgue e sanitizacdo. Além disso, Mendes et.al., (2011) destaca que estes micro-organismos em
utensilios mal higienizados t€ém sido associados, dentre outros fatores, com o surgimento de surtos de
doencas de origem alimentar. Vale destacar também que o pegador de salada, apods sua utilizacdo, ndo
apresentou dados aceitaveis ao padrdo indicado.

No restaurante 3, aparentemente ha uma institucionalizagdo das boas praticas de higienizagao dos
utensilios, uma vez que nao houve nenhum crescimentos deste tipo de micro-organismo antes do
manuseio pelos clientes. Entretanto, todos os utensilios apds a sua utilizagdo, apresentaram presenca
exagerada de meso6filos aerdbios, podendo ser indicado pela contaminagdo cruzada do manipulador com o
objeto.

O restaurante 4 apresentou a cuba gastrondmica como um utensilio com grande vetor de

contaminagdo antes de sua utilizagdo, porém, apds a ultima coleta, a analise ndo se apresentou
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insatisfatoria. Isso porque a cuba pode ter sido higienizada novamente de forma efetiva devido a sua
frequente utilizagcdo nesse periodo. Ainda no restaurante 4, o pegador de arroz ndo obteve o resultado
esperado, por uma variacdo pequena na presenca de colonias, evidenciando, possivelmente, uma
contaminagdo cruzada. Assim como descrito por Silva Junior (2007) e Evancho et al., (2001), nas
analises estudadas, as possiveis ndo conformidades durante o processo de higieniza¢do aparecem no

resultado das analises

Fonte: Autoria Propria

Tabela 2 - Resultado da média de contagem de mesoéfilos aerdbios em utensilios da rede de
Restaurantes Pooulares em Sao Jodo del-Rei.

Satisfatorio Satisfatorio Satisfatorio Satisfatorio CI'OblOlOgl
cas,
. o) 2 X 103 o 2o . o) . z_o
- Satisfatorio —— Insatisfatoria - Satisfatorio - Satisfatorio evidencian
do que as
- Satisfatorio - Satisfatorio - Satisfatorio Incontavel Insatisfatorio
amostras
3x10° 1x10? 1x10-?
- Satisfatorio Insatisfatoria Insatisfatorio . . dos
UFC/cm? UFC/cm? UFC/cm? Satisfatorio
utensilios
7,0 x 10!
- Satisfatorio - Satisfatorio Incontavel  Insatisfatorio estavam
UFC/cm? Insatisfatorio
acima das
- Satisfatorio - Satisfatorio Incontavel  Insatisfatorio - Satisfatorio
recomend
Legenda: UFC = Unidade Formadora de Colonia acdes para
Amostra A = Pegador de Salada; Amostra B = Pegador de Arroz; Amostra C = Cuba Gastrondmica; contagem
Amostra D = Pegador de Salada ndo higienizado; Amostra E = Pegador de Arroz ndo higienizado; Amostra F de
= Cuba Gastrondmica ndo higienizada.
bactérias

aerdbias heterotroficas mesofilas totais

Na avaliagdo da presenca de Escherichia coli foi reprovado o pegador de salada usado pelo
restaurante 2 apds a utilizagdo pelos clientes, provavelmente pela falta de utilizagdo de luvas no processo
de utilizagdo ou algum alimento contaminado. Vale ressaltar que, dentre os principais fatores que
contribuem para o aparecimento das DTA’s, estd o contato da mao do consumidor ou manipulador com
utensilios, equipamentos e superficies contaminados e a ingestdo do alimento parcialmente cozido,
conforme descrito no Brasil (2010).

Vale mencionar que o pegador de salada do restaurante 3, antes de seu uso, também apresentou
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resultado insatisfatorio. Provavelmente devido a aplica¢do inadequada das boas praticas de higienizagao
dos utensilios ou até mesmo a falta de um controle rigoroso no acondicionamento.

Assim, segundo Medeiros (2017), os manipuladores de alimentos também contribuem direta ou
indiretamente para os surtos de DTA’s. Estes podem ser portadores assintomaticos ou sintomaticos;
podem apresentar habitos de higiene na manipulagdo de alimentos inadequados ou ainda nao utilizar
praticas de higiene eficientes na manipulagdo de utensilios e/ou equipamentos utilizados na preparacio e
no ato de servir os alimentos. Espirros, presenca de acessorios pessoais utilizados, lesdes na pele, unhas
grandes, equipamentos de protecdo individual também sdo fatores que contribuem para a veiculagdo de

micro-organismos patogénicos que podem contaminar alimentos, utensilios e/ou equipamentos.

Tabela 3 - Resultado de presenca de Escherichia coli em utensilios da rede de Restaurantes
Populares em Sao Jodo del-Rei.

FONTE:
Autoria
Utensilios Restaurante 1 ~ Classificagdo  Restaurante2  Classificagdo Restaurante 3 Classificagdo  Restaurante 4  Classificagdo Propria
A - Satisfatorio - Satisfatorio Positivo Insatisfatorio - Satisfatorio
A
B - Satisfatorio - Satisfatorio - Satisfatorio - Satisfatorio
poés uma
C - Satisfatorio - Satisfatorio - Satisfatorio - Satisfatorio
avaliacao
D - Satisfatorio Positivo Insatisfatorio - Satisfatorio - SRR
geral,
E - Satisfatorio - Satisfatorio - Satisfatorio _ Satisfatorio
verificou-
F - Satisfatorio - Satisfatorio - Satisfatorio - Satisfatorio
s€ que o
Amostra A = Pegador de Salada; Amostra B = Pegador de Arroz; Amostra C = Cuba Gastrondmica; ¢ ¢
Amostra D = Pegador de Salada nao higienizado; Amostra E = Pegador de Arroz nio higienizado; Amostra F = restauran
Cuba Gastrondmica ndo higienizada. e 1

apresentou analises satisfatorias e dentro dos padrdes referenciados. Esse fato pode ter relagdo com o
reforco das medidas preventivas que foram estabelecidas por conta da pandemia causada pelo
coronavirus, enquanto os demais restaurantes deslizaram nos cuidados de preparagdo devido a
contaminagdo cruzada por agua contaminada e/ou manipulagdo inadequada (manipulador contaminado e
sem equipamento de prote¢do individual), a evidéncia na falha de higienizagdo dos utensilios, e até
mesmo, dos alimentos depositados e manipulados pelos utensilios.

Segundo Neto ¢ Rosa (2014) ha um grande fluxo de contaminagdo de superficies, objetos e
alimentos através de manipuladores. A correta manipulagdo de alimentos é imprescindivel para a efetiva
seguranca alimentar e a prevencdo de casos de intoxicacdo alimentar, pois, € através dela que hé a

inser¢do de patdgenos que contaminam o processo de preparacdo de alimentos.
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Outras praticas que poderiam ter influéncia nos resultados obtidos seria a falta de coleta de
residuos no local de veiculagdo e producdo de alimentos na UAN. De acordo com Kipper, Mondiger e
Castro (2019), a multiplicacdo dos agentes patdgenos pode ser ocasionada por insetos ou micro-
organismos que sao atraidos por residuos e sujidades no ambiente de preparagao alimenticia.

Para Santos et.al., (2020), é importante que seja realizada uma jornada educativa frequente com
manipuladores de alimentos, visto que, esse efeito pode reduzir os erros no processo de manipulagdo no
que diz respeito a melhoria na qualidade higi€nica e microbioldgica referente a seguranca alimentar.

Além desses parametros, um fator que também pode justificar a insatisfagio no perfil
microbioldgico das superficies analisadas, pode ser a qualidade higiénico-sanitaria da dgua utilizada no
processo, considerando que, a contaminagao pode ocorrer durante a assepsia € a preparagao de superficies

de contato e alimentos com a auséncia ou a falha na desinfec¢cdo dos mesmos (SOUZA, et.al., 2021).

4 CONCLUSAO

Comparando as quatro cozinhas pesquisadas, observou-se que, trés estabelecimentos apresentaram
um indice preocupante de nao conformidades, que auxiliam no suporte para a realizagdo de capacitagdes
dos servigos. Sendo assim, sugere-se a implantagdo de treinamento permanente e continuo para
manutengdo das boas praticas como prioridade nos restaurantes avaliados e assim, oferecer ao cliente um
alimento seguro e de qualidade, com utensilios adequadamente limpos, obedecendo as normas técnicas

sanitarias, evitando assim, possiveis contaminagdes do alimento produzido.
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