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RESUMO - Devido a busca por refeicbes fora de casa, houve um aumento significativo no consumo de
alimentos em restaurantes tipo self-service. As saladas cruas, quando mal higienizadas, aumentam a ocorréncia
de doengas transmitidas por alimentos. Sendo assim, este trabalho teve por objetivo verificar a qualidade
microbioldgica de saladas cruas. Foram coletadas 18 amostras de trés restaurantes distintos, durante duas épocas.
Realizaram-se analises de contagem de microrganismos mesofilos e determinagdo de coliformes totais e
termotolerantes. As amostras estavam em condi¢Bes inadequadas de higiene devido a alta contagem de
microrganismos mesofilos, podendo ocasionar alteragdes sensoriais, risco de deterioracdo e consequente perda
nutricional, além do favorecimento da multiplicacdo de patégenos, ocasionando problemas para a salde do
consumidor.

Palavras-chave: Qualidade microbiol6gica, Higiene em alimentos, Saladas cruas, Restaurantes.
1 INTRODUCAO

Atualmente, é crescente o nimero de refeicbes consumidas fora de casa e com isso, verifica-se a
importancia que os estabelecimentos alimenticios desempenham neste cenario (STANGARLIN, 2008).

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) caracterizam-se pela ingestdo de alimentos e &gua
contaminados. Essas doengas podem ser ocasionadas pelas condi¢fes sanitarias inadequadas nos servigos de
alimentacéo, destacando o baixo nivel de conhecimento sobre Boas Préticas (Rocha et al., 2014).

Os alimentos servidos nos restaurantes tém como fator negativo a inseguranga, devido a contaminacéo,
podendo causar doencas veiculadas por alimentos. A qualidade de uma refeicdo é influenciada por inimeros
fatores, entre eles a qualidade da matéria-prima, a higiene dos utensilios utilizados, manipuladores envolvidos no
processo, bem como o monitoramento de pardmetros, como tempo e temperatura (SOUZA,; SILVA, 2004).

Legumes e verduras quando consumidos crus podem apresentar contaminagao por microrganismos que

causam danos a salde do consumidor, sendo assim, é de suma importancia a adequada higienizacdo destes
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alimentos (OLIVEIRA et al., 2012).

O desenvolvimento de microrganismos nas saladas cruas ocorre principalmente pelos seguintes fatores:
alto teor de agua, que favorece o crescimento de leveduras e bactérias; pH acido, favorecendo o desenvolvimento
de bolores e leveduras; alta manipulacdo durante o preparo, podendo levar a contaminagdo por microrganismos
indicadores; e condi¢des inadequadas de armazenamento (SALAY, 2012).

O risco de ocorréncia de toxinfecgdes alimentares aumenta quando se trata de um sistema de
distribuicdo como nos restaurantes self-service, onde os préprios consumidores também mantém o contato direto
com os alimentos dispostos no balcdo, podendo contamina-los com diversos microrganismos (KIM et al., 2013).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar, através de indicadores higiénico-
sanitarios, a qualidade das saladas cruas fornecidas pelos restaurantes tipo self-service da cidade Santa Maria —
RS.

2 MATERIAL E METODOS

A partir da escolha aleatdria de trés restaurantes tipo self-service no municipio de Santa Maria - RS,
foram coletadas 18 amostras, em diferentes semanas, de saladas cruas e sem tempero expostas em balc6es de
conservacdo de pratos frios. Foram obtidas seis amostras de cada estabelecimento, transferidas para recipientes
esterilizados, fechados, etiquetados e transportados em caixas isotérmicas com gelo até o Laboratério de
Microbiologia do Colégio Politécnico da Universidade Federal de Santa Maria.

Em cada semana foram realizadas analises de trés amostras, repetindo-as na semana seguinte, a fim de
confirmar os resultados.

Foram realizadas analises microbiologicas de Contagem Padrdo em Placas de microrganismos

mesofilos e determinagdo de coliformes totais e termotolerantes.

2.1 Contagem de microrganismos mesofilos

Para a determinagio de microrganismos mesofilos, foi utilizado o meio de cultura Agar Padrio para
Contagem (PCA) e o sistema utilizado foi o de semeadura em profundidade. Foram selecionadas trés dilui¢des
seriadas. A partir destas, com 1 mL de cada diluicdo foi realizada a semeadura, a qual foi feita em triplicata para
cada diluigdo. As placas foram incubadas em estufa a 37 °C por um periodo de 48 horas. Cada amostra foi
analisada em triplicata.

Foram selecionadas as placas que apresentavam entre 25 a 250 coldnias e a contagem foi realizada com
auxilio de um contador de coldnias. Os resultados foram expressos em Unidade Formadoras de Col6nia por
grama (UFC/g) (Silva et al., 2007).

2.2 Numero mais Provéavel de coliformes totais e coliformes termotolerantes
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Para a contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes (45°C), utilizou-se a técnica do Namer

0 mais
Provavel (NMP), empregando séries de trés tubos, conforme Silva et al., 2007. Foram realizadas dilui¢des
seriadas em agua peptonada a 0,1%.

No teste presuntivo, aliquotas de 1 mL das diluicdes apropriadas foram semeadas em Caldo Lauril
Sulfato Triptose e incubadas a 35 °C por 48 horas. Os tubos positivos, com apresentacdo de gas e turvacéo,
foram transferidos para tubos contendo Caldo Verde Brilhante (Caldo VB) e incubados a 37 °C por 48 horas,
para confirmacéo de Coliformes Totais.

Para o teste confirmativo para Coliformes Termotolerantes, aliquotas de cultura dos tubos positivos em
Caldo VB foram transferidas com auxilio de alca de niquel cromo para tubos contendo Caldo Escherichia coli
(Caldo EC), as quais foram incubadas a 45 °C, em banho-maria por 24-48 horas. Os resultados foram analisados
de acordo com as dilui¢Ges e a quantidade de amostras positivas dos testes confirmativos, orientando-se pelo uso
da tabela de NMP da Bacteriological Analytical Handbook (Silva et al., 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1, 2 e 3 estdo dispostos os resultados encontrados nas analises microbioldgicas das saladas

cruas dos trés restaurantes em periodos de coleta distintos.

Tabela 1 — Andlises microbioldgicas das saladas in naturas coletadas no restaurante A

RESTAURANTE A
18 semana 22 semana
) Coliformes Contagem ] Coliformes Contagem
Coliformes Coliformes
] Termotoler Padrdo em ] Termotoler Padrdo em
Amostras  Totais Amostras  Totais
antes Placas antes Placas
NMP/mL NMP/mL
NMP/mL UFC/mL NMP/mL UFC/mL
Alface 24 24 7,2x10° Alface 24 17 9,9x10°
Repolho roxo 24 24 11,8x10* Rucula 24 24 11,7x10°
Repolho branco 24 20 12x10” Repolhoroxo 17 14 8,7x10"
Tabela 2 — Analises microbioldgicas das saladas in naturas coletadas no restaurante B
RESTAURANTE B
12 semana 2% semana
) Coliformes  Contagem . Coliformes Contagem
Coliformes Coliformes
) Termotoler Padrdo em ) Termotoler  Padréo em
Amostras  Totais Amostras  Totais
antes Placas antes Placas
NMP/mL NMP/mL
NMP/mL UFC/mL NMP/mL UFC/mL
Broto de Alfafa 14 92 3,7x10° Alface 24 12 9,5x10°
Couve Chinesa 14 14 4x10° Broto de 14 17 EST. 2,9x10°




7

y 7

SIMPOSIO DE >10e11demaiode20%§ 3
AL'MENTOS N Centro de Eventos

be

@'3:

/ " Universidade Refinarias de Alimentos da UPF - Campus |
‘de Passo Fundo Industrias Sustentaveis
alfafa
Tomate 24 20 3,5x10* Tomate 24 17 15,6x10*

Tabela 3 — Analises microbioldgicas das saladas in naturas coletadas no restaurante C em duas semana

RESTAURANTE C
12 semana 22 semana
) Coliformes Contagem ) Coliformes Contagem
Coliformes Coliformes
) Termotoler Padrdo em ) Termotoler Padrdo  em
Amostras  Totais Amostras  Totais
antes Placas antes Placas
NMP/mL NMP/mL
NMP/mL UFC/mL NMP/mL UFC/mL
Alface 24 21 5,2x10* Cenoura 24 24 10x10°
Pepino 24 20 6,7x10° Alface 20 17 5x10°
Tomate 24 24 3,3x10° Tomate 24 14 <10 UFC/mL

Foi possivel observar através das analises microbiolégicas no Restaurante A (Tabela 1) e no
Restaurante B (Tabela 2) que o nimero de microrganismos meséfilos foi superior a 10* UFC/g em todas as
amostras analisadas e em ambas as semanas. Estas faixas de contagem de microrganismos meséfilos podem
ocasionar alteragOes sensoriais, risco de deterioracdo e consequente perda nutricional, além do favorecimento do
desenvolvimento e multiplicacdo de patdgenos.

Rocha et al. 2014, também verificaram uma alta contaminacdo de aerébios meséfilos em saladas cruas
obtidas restaurantes de Teresina — Piaui.

No restaurante C (Tabela 3), verificou-se que o nimero de microrganismos meséfilos na primeira
semana foi superior a 10* UFC/g em todas as amostras, ja na segunda semana observou-se que a salada de tomate
apresentou uma reducéo de aproximadamente 100% na contaminacao.

Um alimento que contém microrganismos aerdbios meséfilos pode ter passado por exposicdo a
contaminagdo ambiental, manipulacdo excessiva, armazenamento em temperatura inadequada de refrigeracéo,
bem como permanéncia por tempo prolongado em temperatura abusiva, sendo que na distribuicdo, os alimentos
frios podem ser mantidos a 10 °C por até quatro horas, ou entre 10 e 21°C por duas horas, e acima dessa
temperatura, os alimentos devem ser desprezados (Rocha et al., 2014).

Todas as amostras analisadas (Tabelas 1 a 3) confirmaram a presenca de coliformes termotolerantes,
com valores entre 14x10" a 24x10" NMP g™ no restaurante A; 9,2x10" a 24x10" NMP g™ no restaurante B, e
14x10" a 24x10* NMP g™ no restaurante C, valores estes dentro dos padrées estabelecidos pelo regulamento
técnico RDC n° 12, de 02/01/2001 que preconiza valor maximo de 10°NMP g™.

Calil et al. 2013, avaliaram a qualidade microbioldgica de saladas oferecidas em restaurantes tipo self-
service em Sao Bernardo do Campo - Sdo Paulo e também verificaram que para os indicadores de higiene, a
grande maioria das amostras apresentou valores elevados de microrganismos sendo que na contagem padrdo em
placas (mes6filos), o menor valor encontrado foi 103 UFC/g e o maior 22x10° UFC/g. Para as bactérias do grupo

coliformes termotolerantes (45 °C), os resultados em todas as amostras apresentaram valores que variaram de <3
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a 28 NMP/g, porém, segundo a RDC n°12, estdo dentro dos padrdes aceitaveis e consideradas préprias para o
consumo, por possuirem quantidades inferiores a 10> NMP/g, que é o limite méximo estabelecido pela legislagdo
para saladas cruas e sem tempero (BRASIL, 2001).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a maioria das amostras de saladas cruas comercializadas nos trés restaurantes do
municipio de Santa Maria — RS encontraram-se em condic8es inadequadas de higiene devido a alta contagem de
microrganismos mesofilos. Considerando que as mesmas deveriam ter passado por algum procedimento de
higienizacdo e, provavelmente, foram consumidas da forma como se encontravam. Em rela¢do aos coliformes
termotolerantes, apesar das amostras estarem contaminadas, foram consideradas proprias para 0 consumo, pois

apresentaram quantidades inferiores ao limite maximo estabelecido pela legislagdo brasileira.
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