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Resumo: O crescimento econ6mico e a globalizacdo tém influenciado a mudanca dos
habitos dos brasileiros, inclusive os alimentares. A procura por refeicées fora de casa
cresce cada vez mais. Entre as opgdes para quem busca rapidez no atendimento,
variedade no cardapio e baixo custo, estdo os restaurantes do tipo self service. Mesmo
adeptos desses servicos, os consumidores também buscam uma alimentacdo saudavel.

Nesta pesquisa foram avaliadasas condicGes higiénico-sanitarias de saladas de vegetais
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servidas em trés restaurantes self service de uma cidade do interior de Santa
Catarina.Porgoes de 200g de saladas de vegetais crus frescos e prontos para consumo
foram obtidas durante 5 dias numa mesma semana em cada restaurante, totalizando 15
coletas. Em quatro, das cinco amostragens, 100% das amostras estavam imprdprias
para consumo, ou seja, em desacordo com a legislacao vigente para contagem de
coliformes totais e coliformestermotolerantes.Escherichia coli foi confirmada para um dos
restaurantes, mas Salmonellasp.nao foi detectada em nenhuma das amostras.Para evitar
o risco de DTA "se considerando que a contaminagao pode ocorrer em todas as etapas de
preparo de alimentos, é necessario que os restaurantesadotem medidas rigorosas de
higiene, bem como boas praticas de processamento e disposigdo do alimento ao

consumidor.

Palavras-chave: Restaurantes, Doengas transmitidas por alimentos.

Abstract: Economic growth and globalization have influenced the changing habits of
Brazilians, including food. The demand for food away from home grows increasingly. The
self-service restaurants are among the options for those seeking fast service, variety on
the menu, and low cost. Even supporters of such services, consumers also seek a healthy
diet. In this study we evaluated the sanitary conditions of vegetable salads served in
three self-service restaurants in a city in the interior of Santa Catarina. About 200g of
fresh salads and raw vegetables ready for consumption were obtained for 5 days in the
same week every restaurant, totaling 15 samples. In four of the five samples, 100% of
the samples were unfit for consumption, i.e. at variance with the law for fecal coliform.
Escherichia coliwas confirmed for one of the restaurants, but Salmonella sp. was not
detected in any sample. To avoid the risk of DTA's considering that contamination can
occur at all stages of food preparation, it is necessary that restaurants adopt strict
measures of hygiene and good processing practices and provision of food to the

consumer.

Keywords: Restaurants,Foodborneillness.

Resumem: El crescimiento econdmico y laglobalizacionhaninfluidoenlos habitos de
losbrasilefios, incluidoslos dealimentacion. La demanda de alimentos fueradelhogarcrece
cada vez mas. Entre lasopciones para aquellos que buscanunservicio rapido,
variedadesenelmenu y bajo costo, sonlos restaurantes de autoservicio. Incluso
lospartidarios de tales servicios, los consumidores buscantambién una dieta saludable. En
este estudio se evaluaronlas condiciones sanitarias de lasensaladas de verduras servidas

entres restaurantes de autoservicioen una ciudaddel interior de Santa Catarina. Porciones
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de 200g de ensaladasdevegetalesfrescos y crudoslistos para el consumo se obtuvieron

durante 5 diasen cada restaurante, en total de 15 muestras y 90 analisis.

Encuatromuestras 100% eran no adecuados para el consumo, es decir, endesacuerdocon

la ley para coliformes totales y coliformes fecales. Escherichia colifue confirmado paraun

de los restaurantes, pero Salmonellasp. no se detectéenningunamuestra. Para evitar

elriesgo de ETAs, considerando que la contaminacidonpuedeocurriren todas las etapas de

preparacion de los alimentos, es necesario que los restaurantes adopten medidas

estrictas de higiene y buenaspracticas de elaboracion y elsuministro de alimentos al

consumidor.

Palabras claves: Restaurantes, Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.

INTRODUCAO

O crescimento econ6mico e a
globalizagdo tém influenciado a mudanca
dos costumes dos brasileiros, inclusive
no que se refere aos habitos
alimentares. Esse modo contemporaneo
somado a falta de tempo e a
disponibilidade de opg¢bes de alimentagao
fora do ambiente doméstico, leva os
consumidores a procurar cada vez mais
servicos de alimentacdo fora de casa‘®.
Os restaurantes do tipo self-service
procuram acompanhar essa tendéncia e
sua expansdo € cada vez maior mesmo
em pequenas cidades do interior do sul
do Brasil. Tal crescimento é explicado
pelo fato de que esse tipo de servico
oferece vantagens ao consumidor como
uma grande variedade de opgdes de
cardapio, rapidez no atendimento e
custos mais acessiveis?, Os
consumidores também tém
buscadohabitos saudaveis e estdo cada
vez mais interessados por alimentos
frescos e com baixoteor caldrico. Esses

alimentos na forma in natura sao muito

consumidos e tem elevado valor
nutritivo, porém se as condicbes
higiénico-sanitarias nao forem
adequadas, podem tornar-se veiculos
transmissiveis de microrganismos
patogénicos para o  homem®.A
qualidade da matéria prima, o tempo de
descongelamento e  cozimento, o]
aproveitamento de sobras alimentares,
0os equipamentos e utensilios utilizados
no preparo e os proprios manipuladores
de alimentos sdao também importantes
fontes de microrganismos!). Para os
profissionais da area de alimentacdo,
esses fatores aliadosao tempo de
exposicao dos alimentos em
temperaturas inadequadasé ainda mais
preocupante(®.

Embora os consumidores de modo
geral estejam preocupados com a
qualidade nas refeicbes, ha falta de
educacdo alimentar que permita a esse
publico avaliar as condicdes dos
alimentos antes de consumi-los.
Segundo Pintoet al.®® ,grande parte dos
surtos de doengas de origem alimentar

sao causadas por alimentos preparados

3
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em servicos de alimentacao. Nesses
estabelecimentos, rigorosas praticas de
higiene devem ser adotadas a fim de
evitar o risco de doencas transmitidas
As DTA s(Doengas

Alimentos)

por alimentos.

Transmitidas por podem
causar anorexia, nauseas, vOmitos e/ou
diarréia. As DTA sestdo relacionadas a
de

contaminados

ingestao alimentos ou agua

por  microorganismos,

virus, toxinas, prions, agrotoxicos,

produtos quimicos e metais pesados. Os
sintomas vdo desde leve dor abdominal
até quadros extremamente sérios com
desidratacao grave, diarréia
sanguinolenta, insuficiéncia renal aguda
e insuficiéncia respiratéria‘®.
Salmonellasp.eEscherichia coli
patogénica estdo entre os patdgenos
mais freqlientemente associados a
DTA’s, além deClostridium perfringens,
a toxinas

deStaphylococcus aureus

eBacilluscereus”®-Salmonellasp.é¢ uma

bactéria responsavel por intoxicagoes
alimentares graves, podendo atingir
varios 6rgaos e causando lesbGes. A
transmissao desse patdgeno pode

ocorrer em vegetais contaminados com
esterco’®) . A presenca de Escherichia
coli em alimentos é um indicador de
possivel contaminagdo fecal por estar
presente em grande quantidade no trato
gastrointestinal do homem(®®), Conforme
indica a Secretaria de Vigilancia em
Saude, as ocorréncias de DTA s podem
serminimizadas se houver por parte de
manipuladores e consumidoreso cuidado

ao usar aguas de fontes ndo confiaveis,

2013.

s6 consumirem alimentos seguros,
separarem alimentos crus de alimentos
lavarem as maos

cozidos, com

frequencia e ndodeixarem alimentos
cozidos a temperatura ambiente por
mais de duas horas®.

Dados do Ministério de Saude
constatam que de 1999 a 2008 no Brasil
foram notificados 6.062 surtos de DTA s
envolvendo 117.330 pessoas doentes e
64 6bitos?,

J& em Santa Catarina neste mesmo
periodo foram registrados 530 casos de
DTAs. entre 1999 a 2008

0s

No Brasil

legumes e verduras foram
responsaveis por 114 surtos de DTA's
relatados.No mesmo periodo, entre os
locais de ocorréncia de surtos, as
residéncias ficaram em primeiro lugar
com 45,2%, seguidas pelos restaurantes
com 19,7% dos casos de surtos e em
terceiro lugar uma surpresa, as
instituicdbes de ensino que atingirtam
10,7% dos surtos?,

Com base nestes dados, e pelo
pouco registro de trabalhos que avaliem
de

em

a qualidade vegetais frescos

comercializados restaurantes, o

objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade microbiolégica de salada de
vegetais servidas em trés restaurantes
localizados em cidade do interior de
Santa Catarinae analisaras condicdes
desses

higiénico-sanitarias produtos

frescos prontos para consumo

disponibilizados aos comensais.

MATERIALE METODOS
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Local das coletas

Foram selecionados trés
restaurantes tipoself-service, localizados
em pontos estratégicos de municipio do
interior de Santa Catarina, Brasil: dois
localizados na regido central da cidade e
um terceiro localizado em bairro da
periferia.Os restaurantes denominados
neste estudo A, B e C servem em torno

de 40-60refeigbes diariamente.

Caracterizacao e coleta das

amostras

Foiobtido
coleta/dia/restaurante de 200g a 230g

em cada
de saladas de vegetais crus, sendo que
para cada tipo de verdura padronizou-se
para uma coleta de 3sub-por¢desfrescas

de cada item constante no cardapio do

2013.

restaurante para o buffet de verduras
cruas. As amostra foram obtidasa partir
de coletas embuffets durante horario de
almoco (12 as 14 h). Foram realizadas
cinco coletas para cada um dos
restaurantes durante cinco dias seguidos
(de segunda a sexta-feira). As amostras
foram acondicionadas em bandejas de
aluminio fechadas e transportadas,sobe
da

Universidade para analise microbioldgica

refrigeragdo,até o  laboratdrio

visando ao processamento imediato.
Todos o0s meios de cultura (Oxoid,
Inglaterra  ou HiMedia, India) e

reagentes analiticos foram preparados
conforme instrucdo de cada fabricante.

O quadro 1 descreve as amostras
obtidas em cada restaurante durante a

semana de coleta.

Quadro 1. Descrigao das amostras de saladas de vegetais coletadas em cada

um dos trés restaurantes self-service.

PORCOES DE SALADA (200g-230g) DE VEGETAIS EM
CADA COLETA POR RESTAURANTE

DIAS
A B C
. Alface, Beterraba |Rlcula, Beterraba | Repolho, Tomate,
Segunda- feira :
Pepino Couve- flor Alface, Cenoura

Alface, Beterraba

Terca- feira
S Cenoura

Alface, Rucula
Beterraba

Pepino, Cenoura,
beterraba

Repolho, Couve- flor

Quarta- feira Alface, Beterraba

Tomate, Cenoura
Agrido

Pepino, Tomate ,
Repolho, Pimentdo

Pepino, Cenoura

Quinta- feira Beterraba

Repolho, Pimentdo
Couve- flor

Alface, Repolho,
Cenoura

Beterraba, Cenoura

Sexta- feira Alfface

Tomate, Alface,
rdcula, Couve-flor

Pepino, Tomate,
Beterraba

Analises microbioldgicas
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As analises microbioldgicas foram

determinadascom base nos padrdes
microbioldgicos sanitarios para alimentos
da de
Sanitaria-Anvisa‘'?: a) Determinacdo do
(NMP) de

Coliformes totais (CT): sao um subgrupo

Agéncia Nacional Vigilancia

nimero mais provavel
da Familia Enterobacteriaceaecapaz de

fermentar a lactose com producdo de

gas, em até 48 h a 35°C®; p)
Determinagao do NMP de
Termotolerantes a 45°C ou coliformes

fecais (TT):

coliformes totais que apresentam a

sd0 um sub-grupo dos

capacidade de continuar fermentando
lactose com producdo de gas, quando
incubadas a temperaturas de 44,5 a
45,50C em 24 horas®;

Escherichia coli,

c) Pesquisa de
esta faz parte dos
coliformes totais e termotolerantes e
diferenciada dos demais

pode ser

coliformes pelo crescimento
caracteristico em agar seletivo e pelo
padrdo bioquimico obtido nos testes
INVIiC (producdo de indol, vermelho de
metila, e

VogesProskauer citrato).

Embora sua presenca ndo indique

necessariamente uma origem fecal é
considerada um indicador das condicdes
de higiene, principalmente em alimentos
in natura®?.

As analises microbioldgicas foram
conforme métodos
do da

Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,

realizadas 0s

analiticos oficiais Ministério

MAPA®Y resumidamente:

a) NMP de coliformes totais (CT) e

Termotolerantes a 45°C (TT) As

2013.

amostras foram homogeneizadas em
agitador tipo vortex e submetidas a trés
diluicdes decimais seriadas. De cada
uma das diluicdes, aliquotas iguais foram
transferidas para trés tubos contendo o
meio de cultura apropriado e um tubinho
de Durhan (tubo coletor de gas). Assim,
a partir de cada tubo positivo para CT
do de

LaurilSufatoTriptose e formacdao de gas

(turvagao caldo cultura
no tubinho Durhan) semeou-se uma
aliquotapara tubos contendo caldo Verde

Brilhante (VB) e uma aliquota para tubos

contendo caldo EC. No caldo VB
confirmou-se a presenca de coliformes
totais (35°C) e no caldo EC
(44,5°C+0,5°C) a presenca de

coliformes Termotolerantes a 45°C/g de
alimento. O NMP por grama de produto
foi determinado pelo numero de tubos
positivos em cada diluicdo. Para tal

determinacdo  utilizou-se a tabela

estatistica de NMP para trés tubos*®,

b) Pesquisa de Escherichia coli: a partir

dostubos positivos para

Termotolerantes a 459 C, aliquotas
foram semeadas por estrias em agar
de

(EMB),de modo a obter colbnias isoladas.

seletivo Eosina azul metileno
Incubou-se a 359 C durante 24 horas e
de

E.coli(de coloracdo negra com brilho

observaram-se colOnias tipicas
metalico esverdeado). Procedeu-secom a

confirmagdao bioquimica das colbnias
suspeitas em Agar EMB. Os resultados
de

coliformes totais e coliformes a 45°C em

foram expressospelas contagens
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NMP por grama de alimento e presenca

ou auséncia de E.coli;

c) Pesquisa de Salmonellaspp:a partir de
uma cultura de enriguecimento das
amostras em caldo Tetrationato e caldo
RapapportVassiliadis foram semeadas
aliquotas em placas de agaresseletivos
(4gar Xilose Lisina Deoxicolatoe Agar
Bismuto sulfito) de modo a obter
colbnias isoladas. Incubou-se a 35-37°C
24

coldnias

por horas. Identificaram-se as

de

identificacdo bioquimica. Os resultados

suspeitas  seguindo-se

foram expressos como auséncia ou

presenca de Salmonellaem 25g de

alimento.

A andlise dos resultados também
foi baseada no que preconiza a legislagao
vigente da Anvisa na RDC n.12 de
02.01.2001¢%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como o cardapio diario de opgdes
de de de

restaurante analisado variava, optou-se

salada verduras cada

por analisar o conjunto de verduras
cruas disponiveis no dia em cada um

deles. Portanto, os resultados das

analises microbiolégicas abrangem o

2013.

perfil higiénico do conjunto de cada
amostra (salada) ainda que algumas ou
todas as verduras de cada conjunto

pudessem estar livres de contaminagao.

Na Tabela 1 apresentam-se os
resultados das analises microbioldgicas
realizadas com as amostras de verduras
(salada) obtidas de cada um detrés
restaurantes tipo self service. Verifica-se
que os coliformes totais estiveram em
numero bastante alto em pelo menos
analises trés
Os
(Termotolerantes
do

legislacao

duas das para o0s

coliformes fecais
45°C)

preconizado

restaurantes.
a estiveram

limite
(11)

acima pela
em pelo menos duas

analises para os restaurantes B e C.

O restaurante A que se localiza em
um bairro da periferia da cidade serve
também café da manha e jantar. As
saladas de vegetais dispostas no final do
buffet sdo acondicionadas em pratos
grandes de vidro e sem refrigeragdo.
Localizado na regido central, o
restaurante B, serve almogo diariamente
e o buffeté constituido de pratos quentes
e frios e as saladas de vegetais estao
dispostas separadamente dos demais
pratos. S3do acondicionadasem grandes
bandejas de aluminio sem refrigeragao.

J& o restaurante C, também localizado

Tabela 1. Resultados das anélises microbioldgicas conforme Nimero Mais Provavel Série 3 tubos
(NMP/g)
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2013.
Restaurantes
A B (o}
NMP Limites
/9 Coliformes SAL coliformes SAL Coliformes SAL Maximos*
CcT TT EC CT TT EC CT TT EC Termoto-
Analise 1 460 3 aus aus >1100 <3,6 aus aus >1100 <3,6 aus aus lerantes a
Analise 2 460 75 aus aus >1100 >1100 aus aus 150 290 aus aus 45° C=100
Analise 3 >1100 3,6 aus aus 240 3,6 aus aus >1100 <3,6 aus aus FEscherichia
Analise 4 >1100 <3,6 aus aus 290 <3,6 aus aus <3,6 <3,6 aus aus coli= aus
Anadlise 5 <3,6 <3,6 pres aus <3,6 <3,6 aus aus <3,6 <3,6 aus aus
CT= Coliformes totais; TT= Termotolerantes a 45°C; EC= Escherichia coli; SAL= Salmonella sp.

aus= Auséncia; pres= Presenca; * RDC n.12, de 02.01.2001 - Anvisa®*%).

na regido central da cidade, distribui o
buffet comegando pelas saladas, que sao
colocadas em pratos de vidro grande,
sem refrigeragao.

A presenca de Escherichia coli foi
confirmada em uma das amostras para o
restaurante. No presente estudo nao foi
detectada a presenca de Salmonellaspp.
em nenhuma das amostras em todos os
restaurantes. Embora isto seja um fato
positivo,a ndo deteccdo do patdégeno
pode ser explicada devido ao alto
numero de coliforme totais e fecais, que
podem ocasionar a inibicdo do patégeno
em relacdo a microbiota presente de
coliformes em mais

totais, geral

abundante em alimentos com

higienizacdo inadequada‘”’.Resultado

semelhante ao desta pesquisa foi
encontrado por Santos et.al.!¥) quando
avaliaram apenas um tipo de verdura, a
alface e ndao detectaram a presenca de
spp.. al.t”

avaliaram estudos indicando que muitos

Salmonella Shinoharaet

alimentos podem ser contaminados por

Salmonella, como carnes, leite e
derivados e ovos, sendo que a
contaminagdo ocorre principalmente,

controle da
de de

manipulagdo incorretas, portanto falta de

devido ao inadequado

temperatura e praticas

rigor na vigilancia sanitarias dos

alimentos.As frutas e vegetais com alta
de

transmitir salmonelosee, quando postas

atividade agua,também podem

para consumo in naturatambém
necessitam de um processo rigoroso de
higiene e manipulacdo.

Nos trés restaurantes observou-se
que as saladas de vegetais ndao estavam
frescas, mas, a disposicao no balcao de
servico ha pelo menos duas horas. A
reposicao das saladas era feita pelos
manipuladores dos alimentos

e as

mesmas eram levadas em pratos de
vidro e colocadas junto as que ja
estavam na mesa do self service.

No de

hortalicas

estudo da ocorréncia

enteroparasitas em
comercializadas na regidao metropolitana
de S3o Paulo, SP,Oliveira e Germano®®
avaliaram que a forma fisica das
hortalicas contribuiu para uma diferenca
nos niveis de contaminagdo observada
nas amostras de alface lisa e crespa,

escarola e agrido. Segundo os autores,

8
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isto pode ser aplicado aos valores

encontrados para o agrido, que se

mostraram significativamente maiores

em relacdo as outras hortalicas. Em
estudo semelhante realizado na cidade
de Florianodpolis, SC, Soares eCantos!®
concluiram que os principais fatores

envolvidos na contaminagao das
verduras foram a origem das aguas de
irrigagao, acondicionamento,

o] (0]

transporte e a manipulagdo destas
durante a coleta.

No presente estudo observou-se
que no restaurante B, onde foram
coletadas mais amostras de vegetais
folhosos em relagdo aos outros dois
de

contaminantes sdo realmente maiores,

restaurantes, 0s resultados

reforcando que a forma fisica dos
vegetais pode sim estar associada a um
nivel maior de contaminacdo (Quadrol,
Tabela 1).
Estudo realizado por Correa et
al.!” permitiu avaliar a eficiéncia na
do NMP de

termotolerantes pela lavagem e uso de

reducao coliformes
desinfetantes em vegetais frescos
de de

(200ppm/15min.),vinagre (10%/5min),
de potassio
(25ppm/7min) e um produto comercial
de (10

gotas/1L de agua/10 min.). Verificou-se

com

solucdes hipoclorito sodio

permanganato
desinfeccdo

para vegetais

que o hipoclorito de sdédio foi o
desinfetante com maior eficiéncia.
Considerando 0s resultados

obtidos no presente estudo pode-se

considerar que os restaurantes poderiam

2013.

realizar de forma rotineira a lavagem
com o hipoclorito de sédio, pois € uma

medida simples, de baixo custo e rapida.

(18)

Ameko et al. analisaram

vegetais frescos comercializados em
feiras livres em um municipio de Ghana,
na Africa e verificaram que a contagem
bacterianaemalface excedeu 0
recomendado

deSaude(WHO)

Internacional

pela OrganizagaoMundial
e pelaComissao
deespecificagdesmicrobioldgicaspara
alimentos (ICMSF) ou seja, de que a
contagem deve ser no maximo igual a
103UFC/g para bactérias aerdbias totais.
Esse estudo englobava ainda outros tipos
de vegetais e alimentos crus servidos
sem qualquer preocupagdo com uma
limitando-se

higienizacao eficiente,

apenas a lavagem dos alimentos em
agua corrente para retrada de sujidades
grosseiras. Assim, pode-se deduzir que a
falta de uma higienizacdo adequada é
um problema que vai além fronteiras.

Dai o porque de a contaminacdo e

quantidade de surtos mundiais por
doencas transmitidas por alimentos
ainda ser motivo de discussao
mundial**):

Nos estudos de Soares e Cantos!!®

e de Takayanaguiet al.®® realizados em
Floriandpolis SC e Ribeirdo Preto SP,
ha

necessidade de atividades

respectivamente, um consenso
quanto a
educativas para o0s manipuladores e
consumidores de alimentos. Ambos os
concluiram sucessivas

estudos que

manipulagdes aumentam as chances de
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contaminacdo nas hortalicas. Além disso,
no estudo realizado por Coelho et al.t?,
foram observadas altas contagens em
superficies de bancadas, utensilios e

equipamentos nos restaurantes
avaliados. De acordo com os autores,
71% dos equipamentos e 85,7% dos
estavam

utensilios inadequados.

Contagens maiores foram registradas
nas bancadas de preparo de vegetais e
de carnes. Considerando os resultados
obtidos na presente pesquisa é possivel
afirmar que o risco de contaminacao
cruzada também pode estar ocorrendo
nos restaurantes avaliados, pois os
utensilios e equipamentos sdao comuns a
esses estabelecimentos.

Com base nos padroes
microbioldgicos vigentes da RCD n° 12
de 02.01.2001 da ANVISA??, as saladas
de
improprias para consumo e, de acordo
20

técnico

vegetais foram consideradas

com o artigo que aprova o0

regulamento sobre padroes

microbiolégicos para alimentos, o

descumprimento aos termos desta

resolucdo, constitui infragdo sanitaria,
sujeitando os infratores as leis e demais

disposicdes aplicaveis.

CONCLUSAO

Para os trés restaurantes

analisados quanto a oferta de saladas de
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