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1 Introducao

A alimentagao é essencial a todos os seres vivos. Ela influencia diretamente
a qualidade de vida por ter a responsabilidade de manter o organismo em pleno
funcionamento, desenvolvendo o papel de manutencdo, prevencdo e recuperagao
da satde (ZANDONADI et al., 2007).

A familia tem um importante papel no que se refere a habitos alimentares.
Estudantes universitarios que migram para outras cidades para estudar, em muitos
casos, permanecem em ambientes menos propensos a uma refeicio de qualidade,
pois, em geral, moram com outros colegas, deixando de ter, assim, o conforto ali-
mentar do ambiente familiar. No entanto, mesmo nestas situagoes, eles sio cobrados
a manterem uma dieta saudavel (BORGES, 2014). Alguns estudantes universitarios
contam com um auxilio para minimizar as consequéncias de uma alimenta¢ao nao
adequada: os Restaurantes Universitarios (RU), que tém por objetivo oferecer a
comunidade académica alimentagdo de boa qualidade higiénica e nutricional com
baixo custo, como € o caso da Universidade Tecnolégica Federal do Parand, campus
Londrina, que disponibiliza este tipo de servi¢o de alimentagio.

Dessa forma, os RUs devem estar sempre atentos com as condicdes que seus
alimentos estao sendo preparados, principalmente se os mesmos produzidos por
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eles sio veiculos de doencas ocasionadas pelo preparo inadequado. E indesejavel
que ocorram surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) em comuni-
dades como as estudantis, pois afetara grande quantidade de pessoas.

Alimentar-se bem nido se refere apenas a alimentos ricos em nutrientes,
vitaminas ou sensorialmente agradaveis ao paladar, mas envolve também outros
pardmetros, como a qualidade higiénico-sanitaria com que esse alimento foi pre-
parado (SILVA JUNIOR, 2008). Assim, durante as prepara¢oes, devem ser toma-
dos os cuidados necessarios para evitar a contamina¢ao por micro-organismos
patogénicos e, dessa forma, evitar possiveis surtos de DTAs. Sabe-se que, num
restaurante, ter todas as preparagdes isentas de micro-organismos é muito impro-
vavel, dada a enorme quantidade de alimentos disponiveis, a complexidade da
cadeia de distribui¢do e a forma com que os manipuladores os tratam. Assim, é
importante que se tenha cuidado para reduzir ao maximo os riscos de contamina-
¢do para dentro dos limites aceitaveis (FORSYTHE, 2002).

Dada a importancia deste tema, este trabalho se propds a avaliar as con-
di¢cdes microbiologicas dos alimentos, superficies e utensilios utilizados no
preparo das refeicdes no Restaurante Universitario (RU) da Universidade Tec-
nolégica Federal do Parand, campus Londrina — PR, no periodo de outubro a
dezembro de 2014.

2 Restaurante universitario da UTFPR - Campus
Londrina

O campus Londrina da Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR)
foi implantado no més de fevereiro de 2007 na cidade de Londrina-PR. Inicial-
mente tinha como sede provisoria o prédio da Fundagido de Ensino Técnico de
Londrina (FUNTEL), ofertando o seu primeiro curso: o de Tecnologia em Alimen-
tos (UTFPR, 2014a).

Em 2009, algumas das suas atividades comecaram a ser transferidas para
suas instalacoes definitivas localizadas na Estrada dos Pioneiros, regido leste da
cidade, em terreno doado pela Prefeitura de Londrina. No ano seguinte, foi con-
cluida toda a transferéncia das atividades, que passaram a ser realizadas integral-
mente nas instalacoes definitivas (UTFPR, 2014a).

Atualmente, o campus da UTFPR-Londrina encontra-se em constante cres-
cimento, e oferece seis cursos de graduagio, trés cursos de mestrado, curso de
formagao pedagogica, cursos de qualificagdo profissional destinado aos alunos e
a comunidade, além dos cursos de especializa¢ao, o que totaliza cerca de 1.000
alunos, 118 professores (efetivos e contratados) e 52 servidores técnico-adminis-
trativos (UTFPR, 2014a).
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No dia 19 de outubro de 2012 foi inaugurado o Restaurante Universitario
(RU) campus Londrina. A 4rea construida é de aproximadamente 738,55 m?, com
capacidade para atender cerca de 300 pessoas simultaneamente (Figura 1). A uni-
dade dispoe de uma cozinha industrial, com capacidade para o preparo de até 800
refeicoes/dia (UTFPR, 2014b) e conta com o auxilio de uma nutricionista, que
¢ responsavel pela qualidade higiénico-sanitaria do restaurante como um todo,
além da elaboracdo do carddpio que é constituido de arroz, feijao, dois tipos de
salada, uma guarni¢ao e dois pratos principais proteicos. Os alimentos dos itens
do cardapio sdo disponibilizados mensalmente, sendo passivel de alteragdes, sem
aviso prévio.

O RU foi criado (Figura 1) com o objetivo de fornecer refeicoes de qualidade
a um custo reduzido, atendendo a alunos e servidores. A qualidade higiénica e
microbiolégica dos alimentos produzidos e consumidos no RU torna-se um item
de grande relevancia, pois como grande parte de alunos da UTFPR e servidores se
alimentam no RU diariamente, esses cuidados nio podem ser deixados de lados a
fim de evitar possiveis surtos de doencas transmitidas por alimentos.

ENTRADA DE FUNCIONARIOS
E MATERIA-PRIMA

ENTRADA DE ALUNOS E SERVIDORES

Figura 1 —Imagem por satélite do RU
Fonte: Google Maps, 2015a

2.1 Qualidade higiénico-sanitaria de alimentos

Uma boa refeicao proporciona ao consumidor, além de alimentos saborosos,
saude, forca e disposi¢do, devendo oferecer ao corpo todos os nutrientes neces-
sarios a prevengdo e ao desenvolvimento da vida e também estar livre de conta-
minac¢do. Um servi¢o de alimentag¢do deve produzir alimentos que satisfagcam a
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necessidade nutricional do individuo, bem como a seguranca desse alimento, em
relacdo as condigoes higiénico-sanitarias satisfatorias (SILVA JUNIOR, 2008).

Dessa forma, o controle de qualidade no servico de alimentacdo é de suma
importancia, havendo a necessidade de sua implantacdo para minimizar os indi-
ces de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Para tal, as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPFs) e os Procedimentos Operacionais Padroes (POPs) sdo ferra-
mentas que auxiliam muito neste processo de controle higiénico das operacoes
(SILVA JUNIOR, 2008).

As BPFs e os POPs sao responsaveis pelo controle higiénico das operagdes em
servigos de alimentacido, e as BPFs compreendem: controle de satide dos funciona-
rios da dgua para o consumo e de pragas; criacao de regras para visitantes; con-
trole das matérias-primas; adequagio estrutural do estabelecimento; verificacio
da higiene pessoal, ambiental e dos alimentos; verificacio dos procedimentos de
manipulagio e processamento de alimentos, nas etapas basicas de preparo: rece-
bimento, armazenamento, pré-preparo, cocgio, refrigera¢ao, congelamento, des-
congelamento, reaquecimento, porcionamento, distribui¢ao e transporte (SILVA
JUNIOR, 2008).

Para garantir as condicdes higiénico-sanitdrias de alimentos preparados, a
legislagao brasileira disponibiliza o Regulamento Técnico de Boas Praticas Para
Servicos de Alimentacdo, a RDC n° 216, e também o checklist que foi criado
para verificar as BPFs, disponivel na RDC n. 275 (BRASIL, 2002). Esta legisla-
¢do € a vigente em todo o pais e todo servi¢o de alimentacdo deve contemplar
ao menos 75% dos itens apresentado no checklist, que conta com avaliaciao
das condicoes de infraestrutura do local de preparo de alimentos, condi¢oes de
recebimento, preparo e armazenamento dos alimentos, além das condi¢oes do
manipulador.

Genta, Mauricio e Matioli (2005) avaliaram as condicoes de higiene no pre-
paro de alimentos em restaurantes do tipo self-service da regiao central do muni-
cipio de Maringa-PR. Com o auxilio de um checklist baseado na legislacao vigente
no pais, verificaram o nivel de ndo-conformidades apresentadas pelos estabeleci-
mentos, concluindo que existia uma variagao de 10,8% a 60,9% de restaurantes
em condi¢des de higiene insatisfatorias. Assim, eles afirmam que a maioria dos
restaurantes pesquisados nao possuiam as condi¢des de higiene necessarias e ndo
atendem a legislagiao vigente no pais no que diz respeito as BPFs para a producio
de alimentos seguros.

Cabe aqui ressaltar que esta verificacdo deveria ser de responsabilidade da
Vigilancia Sanitaria de cada municipio, que deveria ndo somente liberar o fun-
cionamento, mas, também, vistoriar periodicamente suas condi¢oes higiénico-
sanitarias, visto que inadequacdes desta natureza podem comprometer a satde
do consumidor.
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2.2 Contaminagdo microbiolégica em alimentos

Os micro-organismos podem ser divididos em diferentes tipos. Um deles é
aquele que deteriora o alimento, e que ocasiona odor desagraddvel, sabor ruim
e modifica a aparéncia natural dos alimentos, descaracterizando suas proprieda-
des sensoriais. Geralmente esses micro-organismos nao sio patogénicos e pode-
se citar como efeitos desses micro-organismos: o odor forte da carne quando
estragada, do ovo podre e do feijao azedo. Aqueles que deixam nos alimentos
superficies esbranquicadas ou esverdeadas como ocorre em paes, geleias e cascas
de frutas sao exemplos classicos dos fungos (SILVA JUNIOR, 2008).

Ja os micro-organismos que nao causam alteracdes fisicas nos alimentos sio
mais perigosos, uma vez que nio é possivel ao homem perceber sua presenca nos
alimentos, sendo facilmente ingeridos. Esses sdo os micro-organismos conhecidos
como patogeénicos, divididos entre alguns tipos de bactérias e fungos, que nao
estragam o alimento, mas o contaminam (SILVA JUNIOR, 2008).

A presenga de micro-organismos patogénicos em quantidade suficiente em
alimentos pode ocasionar agressio a mucosa do homem, provocando infeccdo,
com sintomas de febre, dor, inflamagdo e formagdo de pus. Ao se multiplicar no
alimento ou no organismo humano, pode produzir pequenas cadeias proteicas
que causam doengas devido ao poder toxico, causando casos clinicos de intoxica-
¢ao (SILVA JUNIOR, 2008).

Os micro-organismos em alimentos sdo divididos em benignos e patogéni-
cos, e quando colocados em determinado alimento ou bebida, como cervejas,
podem ser classificados quanto ao resultado de sua agio. No caso de cervejas, eles
agem como agentes fermentadores. Os patogénicos, por sua vez, Sio perigosos e
colocam a satde do consumidor em risco (SILVA JUNIOR, 2008).

Hoffmann (2001) afirma que a qualidade microbiolédgica dos alimentos esta
condicionada, primeiro, a quantidade e ao tipo de micro-organismos inicialmente
presentes (contaminagio inicial) e depois a multiplicagdo destes no alimento. A
qualidade das matérias-primas e a higiene de ambientes, manipuladores e super-
ficies podem tornar-se fatores determinantes para a proliferacao destes micro-or-
ganismos nos alimentos a serem preparados.

Todos os alimentos, de maneira geral, podem apresentar, desde sua origem, con-
taminacoes pelos mais diversos tipos de micro-organismos, os quais fazem parte de
suas floras habituais. Para se manterem ativos, ou seja, se multiplicando e crescendo,
esses micro-organismos necessitam de um meio favoravel, que pode ser representado
por diversos fatores, como: composi¢io do substrato, temperatura, pH, presenca e
concentragdao de gases, umidade relativa, dentre outros. Seu desenvolvimento pode
ocorrer de duas maneiras: a célula revigora o protoplasma e aumenta seu tamanho;
na outra, o numero de células da populacio aumenta. As preocupacdes que surgem
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estdo relacionadas ao crescimento e a multiplicagdo dos micro-organismos, na tenta-
tiva de evitar que eventos como esses sejam impedidos, e que outros tipos de micro
-organismos sejam acrescentados a matéria-prima, devido a contaminagao ambiental
ou manipula¢io inadequada (GERMANO; GERMANO, 2008).

Segundo Silva Junior (2008), doencas transmitidas por alimentos (toxi-infec-
¢do) sdo todas as ocorréncias clinicas contaminados com micro-organismos pato-
génicos (infecciosos, toxinogénicos ou infestantes), substancias quimicas, objetos
lesivos ou que contenham em sua constitui¢ao estruturas naturalmente toxicas,
ou seja, sdo doengas consequentes a ingestao de perigos bioldgicos, quimicos,
fisicos, ou presente nos alimentos.

As doengas relacionadas ao consumo de alimentos sio comuns no mundo
inteiro e elas aparecem muito frequentemente ndo s6 na quantidade de surtos
como na variedade de agentes etiologicos. Apesar de todos os recursos disponiveis
para diminuir a ocorréncia de DTAs, como BPFs, os POPs e as Analise de Perigos
de Pontos Criticos de Controle (APPCC) (SILVA JUNIOR, 2008).

No Brasil, no periodo de 1999 a 2005, de acordo com a Secretaria de Vigi-
lancia em Saude (SVS), do Ministério da Saude, ocorreram 4713 surtos de DTAs,
responsaveis por 97926 doentes e 39 6bitos. No estado do Parana em particular,
em 1781 dos surtos registrados entre 1978 a 1999 constatou que 52, 1% (928)
das ocorréncias tiveram origem nas residéncias contra 25, 7% (457) em unidades
de refei¢oes, sendo 9,3% (166) industriais, e 16, 3% (291) comerciais. Pode-se
observar com estes dados que o habito de se alimentar exclusivamente no domici-
lio nao diminui o risco do individuo contrair uma toxi-infec¢ao alimentar (GER-
MANO; GERMANO, 2008).

Entretanto, muitos dos casos de DTAs nao sio comunicados aos 6rgaos de
inspecao de alimento, de controle e as agéncias de saude. Isso ocorre pois, geral-
mente, os sintomas apresentam-se de maneira branda e a vitima ndo busca auxilio
médico. Além disso, casos de DTAs nao sdo de notificagido obrigatéria no Brasil.

Os sintomas mais comuns sdo dores no estdbmago, nauseas, vomitos, diarreias e
febres (FORSYTHE, 2002).

2.3 Contaminagdio microbiolégica em servigos de alimentagdo

Embora a legislagao seja clara sobre como devem ser as condicdes higiénico-
sanitarias de servicos de alimentagio, é possivel notar ainda um elevado nimero
de surtos e de casos de doengas causados pela ingestao de alimentos contamina-
dos. As alteragdes nos métodos do processamento de alimentos que descuidam do
controle microbiolégico, devido a necessidade de se produzir grandes volumes e
com um tempo reduzido, sio uma das responsaveis pela continuidade da dissemi-
nacao dessas doengas (ANDRADE et al., 2008).
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Os principais agentes causadores de doencas em alimentos sdo as bactérias,
que geralmente sdo responsaveis por 70% dos surtos e 95% dos casos. Alguns
fatores importantes, como a temperatura inadequada de armazenagem da maté-
ria-prima, alimentos contaminados, matéria-prima de procedéncia desconhecida
e as condi¢Oes higiénicas insatisfatorias, sio os grandes responsaveis pelos surtos
de doencas alimentares (ANDRADE et al., 2008).

Oliveira, Brasil e Taddei (2008) avaliaram as condi¢des higiénico-sanita-
rias das cozinhas de cinco creches publicas e filantrépicas do municipio de Sio
Paulo, utilizando-se de um manual de campo baseado na literatura cientifica e na
Portaria no 2.535/03 da ANVISA. Os pesquisadores concluiram que as cozinhas
funcionavam em condi¢oes inadequadas, oferecendo risco de contaminacdo aos
alimentos. Dentre os maiores fatores de risco de contaminac¢do, encontravam-se
as acoes dos manipuladores. Os autores ressaltaram a importancia de investi-
mento em treinamento e supervisdo continuada da mio-de-obra envolvida na
manipulagido de alimentos; segundo eles, é a melhor e mais facil alternativa a fim
de garantir a qualidade dos alimentos servidos as criancas das creches.

Para Andrade et al. (2008), outras situagdes podem contribuir para o apa-
recimento de surtos e intoxicagoes alimentares, entre elas: preparo de alimentos
com muita antecedéncia ao momento de servir, sem as devidas condi¢oes de arma-
zenagem; a contaminagio cruzada, ou seja, alimentos contaminados veiculando
micro-organismos para outros em boas condi¢des higiénicas; e a adi¢do de ingre-
dientes contaminados a alimentos ja cozidos, sem reaquecimento.

Os micro-organismos que contaminam os alimentos vém de diferentes fontes,
como: solo e dgua; plantas; utensilios; trato intestinal do homem e animais; manipu-
ladores de animais; racao animal; pele dos animais; ar e p6. Portanto, é importante
conhecer qual deles é capaz de se desenvolver em um alimento. Apds esse mapea-
mento, serd possivel dizer se o alimento encontra-se proprio ou improprio para o
consumo (FRANCO; LANDGRAE 2005). Os micro-organismos que podem ser
encontrados com facilidade em alimentos produzidos em servi¢os de alimentagio
coletiva com mais frequéncia sdo: coliformes totais, termotolerantes e S. aureus.

Poener et al. (2009) fizeram o diagnostico das condi¢oes higiénico-sanita-
rias em 20 estabelecimentos de alimentacdo, dentre estes pizzarias e restaurantes,
situados no municipio de Santa Rosa-RS, com a aplicagido de checklist, cada um
constituido de cinco requisitos fundamentais para a manipulagao higiénica dos
alimentos e também andlises microbioldgicas do ambiente, equipamentos, uten-
silios e dos manipuladores de alimentos. Os autores verificaram que 36% dos
itens analisados nao estavam em conformidade com a legislagao vigente e que
os servicos de alimentacdo de Santa Rosa apresentaram condicdes higiénico-
sanitdrias insatisfatorias, que podem colocar em risco os consumidores que fre-
quentam tais estabelecimentos.
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Em pesquisa de Welker et al. (2009) realizada no estado do Rio Grande
do Sul, foram realizadas analises microbiologicas dos alimentos envolvidos em
surtos de DTAs nos anos de 2006 e 2007, e investigado pelo estado. Para isso,
foram coletadas sobras dos alimentos efetivamente consumidos pelos afetados.
Para as analises, utilizou-se a metodologia do Compendium of methods for the
microbiological examination of foods. Os principais micro-organismos identifi-
cados foram Salmonella spp. (37%), Estafilococos coagulase positiva (28%) e
Escherichia coli (22%). Com estes resultados, eles observaram que os principais
alimentos envolvidos nos surtos investigados foram os produtos carneos (36 %),
os pratos preparados (20%) e as saladas (15%). As principais ocorréncias des-
ses surtos foram em residéncias (43%), seguidas de estabelecimentos comerciais
(18%) e refeitorios de empresas (14%). Dessa forma, os autores concluiram que
existe a necessidade de orientar e educar a populagdo quanto aos cuidados neces-
sarios na conservacao, manipula¢ao e consumo dos alimentos, as boas praticas de
fabricacao e aos riscos associados aos alimentos contaminados, reduzindo, assim,
os ricos de DTAs.

2.4 Coliformes totais e termotolerantes

Sao micro-organismos indicadores e que sao utilizados na avaliagdo da qua-
lidade microbioldgica de dgua e alimentos. O grupo dos micro-organismos indica-
dores podem fornecer informagdes sobre a ocorréncia de contaminagao de origem
fecal, sobre presenga de patogenos ou sobre a deterioragao parcial do alimento.
Esses micro-organismos podem também indicar condi¢Ges sanitarias inadequadas
durante o processamento, producdo e armazenamento (LANDGRAF, 2005).

Os coliformes totais sao do grupo de bactérias da familia Enterobacteria-
ceae, capazes de fermentar a lactose com producdo de gas, quando incubados a
35- 37 °C, por 48 horas. Sao bacilos gram-negativos e nao formadores de esporos.
A presenca de coliformes totais em alimentos nio indica necessariamente conta-
minacdo fecal recente ou ocorréncia de enteropatogenos (LANDGRAFE 2005).

Ja os coliformes termotolerantes, subgrupo dos coliformes totais, comu-
mente denominados de coliformes fecais, sio bactérias que apresentam a capa-
cidade de continuar fermentando com lactose com producio de gis, quando
incubadas a temperaturas de 44- 45,5 °C, em condi¢des como essas ao redor de
90% das culturas de E. coli sdo positivas (LANDGRAF, 2005).

Estudos com coliformes termotolerantes ou E. coli (Figura 2) nos alimentos
fornece, com maior seguranga, informagoes sobre as condi¢oes higiénicas do pro-
duto e melhor indicacdo da eventual presenca de enteropatogenos. Na Figura 2,
¢ possivel visualizar a microscopia de uma E. coli. Em alimentos frescos, como
vegetais, o unico indicador vélido de contaminagio fecal é a E. coli, uma vez
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que os demais indicadores sio encontrados naturalmente nesse tipo de alimento
(LANDGRAE 2005).

Figura 2 — Microscopia de uma E. Coli

Fonte: CDCC, 2015

2.5 Staphylococcus SP

Segundo Germano e Germano (2008), as bactérias do género Staphylococcus
(Figura 3) sdao habitantes usuais da pele, das membranas mucosas, do trato res-
piratério superior e do intestino do homem, a que se destaca dentre esse grupo é
o S. aureus de maior patogenicidade, responsavel por consideravel propor¢ao de
infecgdes humanas, notadamente no ambito hospitalar. Sao cocos gram-positivos,
nio formadores de esporos, pertencentes a familia Micrococcaceae, sao faculta-
tivas anaerdbias, com maior crescimento em condigdes aerdbias, quando entio
produzem catalase (LANDGRAF, 2005).

No ambito da saude publica, pode-se dizer que na area de vigilancia sanitaria
de alimentos, o S. aureus é considerado um dos mais frequentes causadores de
surtos de toxi-infec¢dao, devido aos manipuladores durante as diferentes etapas do
processamento de alimentos, somado aos riscos de contaminagio causados pelas
matérias-primas desde sua origem até sua temperatura de conservagio pos-pre-
paro (GERMANO; GERMANO, 2008).

A dose toxica minima da enterotoxina, capaz de desenvolver a manifes-
tacdo clinica da intoxicacao estafilococica, é inferior a 1 mg. Este namero de
toxina é alcancado quando o numero de células bacterianas contaminantes
em um alimento ultrapassa 100.000 por grama (GERMANO; GERMANO,
2008). O periodo de incubagdao de um surto varia, em média, de duas a quatro
horas ap6s a ingestio do alimento contaminado. Alguns sintomas conhecidos
sda0: naduseas, vomitos, ciimbras abdominais, diarreia e sudorese (FRANCO;
LANDGRAEF, 2005).
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Figura 3 — Microscopia de Staphylococcus
Fonte: Google imagens, 2015b

2.6 Andlise microbiolégica de superficies

As superficies que entram em contato direto com os alimentos devem ser
mantidas em condigdes satisfatorias de higiene. Para isso, a0 examinar essas
superficies e utensilios, a flora microbiana deve ter sido removida de forma signi-
ficativa, evitando a contaminagdo cruzada (JAY, 2008).

Para verificar a qualidade microbiana dessas superficies e utensilios, utili-
zam-se alguns métodos, dentre eles o teste de swab. A coleta utilizando swab é um
método bastante antigo e é utilizado para examinar microbiologicamente super-
ficies em industrias de alimentos, hospital e unidades de alimentacdo (JAY, 2008).

Pinheiro, Wada e Pereira (2010) avaliaram a contaminag¢ao de tabuas de
corte utilizadas no preparo de alimentos de uma institui¢cao de ensino superior na
cidade de Sao Carlos-SP por meio de analises microbiologicas realizadas a partir
do método do swab. Das tabuas analisadas, 90% estavam contaminadas, o que
foi possivel concluir pelos pesquisadores uma condi¢ido higiénico-sanitaria insa-
tisfatoria das mesmas, com a presenca de mesofilos aerébios, de bolores e levedu-
ras e da existéncia de enterobactérias. Segundo os autores, as doengas veiculadas
por alimentos, de um modo geral, devem ser prevenidas a partir de campanhas
educativas que esclarecam os manipuladores sobre os riscos de contaminagio e
da correta higieniza¢ao de maos, bancadas, utensilios e equipamentos. O com-
prometimento de todos os envolvidos no preparo dos alimentos é uma condi¢ao
bédsica para o sucesso da implantacdo das boas praticas de manipulagido, além
da necessidade de treinamentos periddicos para os funcionarios que atuarao em
areas de manipulagio de alimentos.
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3 Materiais e métodos

Trata-se de uma pesquisa descritiva e experimental, que foi realizada no
periodo de outubro a dezembro de 2014, no Restaurante Universitario terceiri-
zado da UTFPR, campus Londrina, cujo objeto de estudo foi a condi¢cao microbio-
logica dos alimentos, das superficies e dos utensilios do Restaurante Universitario
da UTFPR do campus Londrina.

3.1 Amostragem para a andlise microbiolégica dos alimentos

Foram realizadas analises microbioldgicas para a verificacio da presenca
de coliformes totais, termotolerantes e Staphylococcus Sp dos alimentos prontos
para o consumo. As andlises foram realizadas no laboratério de microbiologia da
UTFPR, campus Londrina.

Quinzenalmente, durante o periodo de outubro a dezembro de 2014, foram
coletados, com auxilio do utensilio de servir disponivel no buffet, os alimentos
oferecidos no almogo e jantar, aproximadamente 100 gramas de cada alimento,
constando de porcdes frias e quentes. As amostras eram coletadas aproxima-
damente apds uma hora do inicio do almogo e jantar, assim que as cubas de
alimentos eram abertas para o consumo. Os alimentos foram depositados separa-
damente em sacos plasticos, acondicionados em caixa isotérmicas e transportados
ao laboratério de microbiologia.

Os alimentos foram escolhidos aleatoriamente, entre eles: folhosas, legumi-
nosas, carnes de preparacoes diferentes. O arroz e o feijao, por serem alimentos
amplamente consumidos, foram coletados uma vez ao dia no decorrer da semana
de andlise. Para efetuar as coletas, elaborou-se um esquema modelo, como pode
ser observado no Quadro 1, para conseguir diversificar as analises dos alimentos.

Quadro 1 - Esquema de coletas

Segunda- . Quarta- . . Sexta-
gut Terca-feira . Quinta-feira .
-feira -feira -feira
—aroz —aroz -
— came — ame flao
Almocgo | —feiiio — feijio houve
— saloda ou legumes — saladas ou legume |
—saloda ou | —saloda ou | colefa
saloda ou legumes saloda ou legumes
—aroz — anoz -
— came B — came fao
Jantar — feidio — feijdo houve
— saloda ou legumes — saloda ou legumes |
— soloda ou| — solada ou| colefo
salada ou legumes salada ou legumes

Fonte: Autoria prépria.
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Foram analisadas no total 32 tipos de preparacoes elaboradas pelo RU (Qua-
dro 2), dentre elas: saladas, pratos quentes, sobremesas e o suco, como pode ser
verificado no Quadro 2 de maneira mais detalhada.

Quadro 2 - Alimentos analisados

Estrogonof )
Arroz Feido (enoura crua hs fogono'e Alface Carne moida
ovino e de aves
. . Bisteca de porco
Couve Pepino Chuchu cozido Frango assado Farofa fit
Chicéria Beterraba cozida Come bow_n ‘ Suco de péssego | Cenoura cozida Frango ao molho
com mandioca
- Pepino com Pepino com Cenoura com S Camne bovina em
Macarrao . Fricassé de aves .
rabanete tomate chuchu cozidos firas
Canijica Tomate Legumes a0 Arroz doce Repolho com Virado a paulista
molho branco molho shoyo
Frango Salada de feijdo
xadrez fradinho

Fonte: Autoria prépria.

3.2 Amostragem para a andlise microbiolégica das superficies e utensilios

A amostragem das superficies de bancadas e equipamentos foi realizada uti-
lizando-se do “método do swab”. Para tanto, os swabs eram umedecidos em um
tubo de ensaio contendo dgua destilada estéril e foram friccionados nos seguintes
locais do RU: bancada de preparo de alimento, pia, talheres, bancada de distribui-
¢do, cabo da colher de servir, torneirinha do suco, bandejas, pratos, superficie fria
das saladas e tampa do lixo organico do ambiente de trabalho.

Para as superficies planas, utilizou-se de um molde de 8 cm x 10 cm, afim de
delimitar a mesma area para todas as superficies (Figura 4). Para as superficies
ndo planas (por exemplo, garfos, cabo da colher de servir e torneirinha do suco)
o swab foi friccionado de todos os lados. Em ambos casos, o swab foi friccionado
com pressao constante e movimentos giratorios.

Apoés o esfregaco, o swab foi colocado novamente na embalagem estéril e
encaminhado ao laboratério. No laboratério, o material foi transferido para pla-
cas contendo meio de crescimento Baird Paker e Eosina azul de metileno, a fim de
verificar a presenca de Staphylococcus sp e. coli, respectivamente.
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Figura 4 — Método de colefa swab

Fonte: Autoria prépria

3.3 Andlise de coliformes totais e termotolerantes

A andlise de coliformes totais e termotolerantes foi realizada seguindo o
esquema mostrado na Figura 4.
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SmL

wa

25g de amostra +
225mL de &dgua

-2
10—1 10 10
Homogeneizagio a imL imL l
> s ol e l

1mL imL 1mL imL 1mL imL imL imL imL
TESTE
PRECHRTVG Caldo Lactose
{9mL)
35°CHPCI24£2h
1
Tubos de C. Lactose
Crescimento e produgéo de gas
1 algada 1algada
TESTE CONFIRMATIVO E. coli ZESJ r‘f:&‘g;“%’;mo
COLIFORMES
TERMOTOLERANTES
Caldo Verde Brilhante Bile (VI
‘Caldo E. coli (EC) 3520,6°C124 482 2h
45550 2°Ci24=2h ||

I Tubos confirmados

CONTAGEM DE
COLIFORMES TOTAIS
HMPIg

CONTAGEM DE
COLIFORMES
TERMOTOLERANTES
HMPIg

Figura 5 - Esquema de feste para coliformes fotais e fermotolerante
Fonte: adaptada de Silva et al., 2007

3.4 Andlise de staphylococcus sp

Para isolamento e identificacio de Staphylococcus sp, a partir das dilui-
¢oes esquematizadas na Figura 4, foram plaqueados 100 pL de cada dilui¢io em
agar seletivo e diferencial Baird Parker adicionado de gema de ovo com telurito.
As placas foram incubadas em 37 °C por 24 a 48 horas. Foram considerados
como Staphylococcus sp os isolados que apresentaram colora¢ao negra com halo



Avaliagdo das condigdes microbiolégicas de alimentos, superficies e utensilios

esbranquicado, morfologia tipica de cocos gram-positivos, agrupados em cachos
e producdo da enzima catalase.

O célculo da Unidade Formadora de Coldnias (UFC) foi realizado multipli-
cando-se o numero de colonias pelo inverso da dilui¢ao inoculada. Como foram
utilizadas mais de uma placa por diluicado, foi considerada a diluicio que apresen-
tou entre 25 a 250 coldnias (duplicatas).

3.5 Inferpretagdio dos resultados das andlises microbiolégicas

Com o auxilio da tabela de Hoskings (SILVA et al., 2007), determinou-se o
Numero Mais Provavel - NMP/g — dos produtos das analises de coliformes totais
e termotolerantes. Os resultados obtidos nas analises foram comparados com a
RDC 12/2001, que estabelece os padrdes microbiolégicos sanitarios e determina
critérios para a conclusio e interpretagao dos resultados das analises microbiolo-
gicas de alimentos destinados ao consumo humano (BRASIL, 2001).

4 Resultados e discussao

Muitos dos alimentos e utensilios analisados apresentaram-se contaminados
pelos micro-organismos pesquisados. Abaixo é possivel observar, nas Figuras 6 e
7, os meios de cultura ap6s o isolamento dessas bactérias.

Figura 6 — Formaciio de gds em tubos, presenca de coliformes totais e termotolerantes na amosira de alface

Fonte: Autoria prépria
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Figura 7 — (Colonias caracteristicas de Staphylococcus

Fonte: Autoria prépria

Para melhor compreensido dos resultados, separou-se por tipo de alimento e
utensilios, conforme descritos a seguir. Na Tabela 1, é possivel verificar o resul-
tado das andlises de coliformes totais termotolerantes e Staphylococcus sp das
preparacdes de arroz, nas diversas datas pesquisadas. Observa-se que o mesmo
ndo apresentou contamina¢ao em nenhum dos momentos coletados.

Tabela 1 - Valores do nimero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes e de unidades formado-
ras de colonias (UFC/g) das amostras de arroz cozido, servidos no almogo1 e jantar2 do restaurante universitdrio, coletados
no periodo de outubro a dezembro de 2014, Londrina-PR

NMP NMP
. /9 . /9 Staphylococcus Data

Amostra Coliformes Coliformes

. UFC/g da coleta

totais termotolerantes

Arroz ! <30 <3,0 <10 13/10/2014
Arroz 2 <30 <30 <10 14/10/2014
Aroz ! <30 <30 <10 15/10/2014
Arroz 2 <30 <3,0 <10 16/10/2014
Arroz ! <30 <3,0 <10 03/11/2014
Arroz 2 <30 <3,0 <10 04/11/2014

(continua)
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Tabela 1 - Valores do nimero mais provdvel (NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes e de unidades formado-
ras de colonias (UFC/g) das amosiras de arroz cozido, servidos no almogol e jantar2 do restaurante universitdrio, coletados
no periodo de outubro a dezembro de 2014, Londrina-PR (continuacdo)

Amostra C::i’::ﬁ’es C:i’:::fes SRl e Data

totais termotolerantes UFC/g CEICE G
Aroz ! <3,0 <30 <10 05/11/2014
Arroz ? <3,0 <30 <10 06/11/2014
Aroz ! <3,0 <30 <10 24/11/2014
Aroz ! <3,0 <30 <10 26/11/2014
Arroz 2 <30 <30 <10 27/11/2014
Aoz ! <30 <30 <10 01/12/2014
Aoz ? <30 <30 <10 02/12/2014
Arroz ! <30 <30 <10 03/12/2014
Arroz 2 <30 <3,0 <10 04/12/2014

Fonte: Autoria prépria.

Para as andlises realizadas no feijio cozido durante o almoco e o jantar,
os resultados (Tabela 2) também se apresentaram satisfatorios, assim como no
caso do arroz. Dessa forma, pode-se afirmar que o arroz e o feijao encontra-
vam-se em condi¢Oes sanitarias satisfatorias. Isto se deve ao fato de que estes
alimentos provém de matéria-prima seca que, em geral, ndo é contaminada por
estes tipos de micro-organismos patogénicos e permanece mais de 15 minutos
em alta cocgdo, acima de 70 °C, o que reduz drasticamente a probabilidade de
crescimento microbiano.

Em analises realizadas por Faustino et al. (2006), utilizando alimentos pro-
cessados envolvidos em casos de DTAs, ao examinar as amostras de arroz e feijao
cozido, com o método do Compendium of Methods for Microbiological Exami-
nation of Foods, também nao encontraram inconformidades nessas preparacdes,
para as analises de Coliformes e Staphylococcus.
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Tabela 2 - Valores do nimero mais provdvel (NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes e de unidades formado-
ras de colonias (UFC/g) das amostras de feijo cozido, servidos no almocol e jantar2 do restaurante universitdrio, coletados
no periodo de outubro a dezembro de 2014, Londrina-PR

Amostra C::i'::::es C::i’::;ges SRECere Data
totais termotolerantes UFC/g CEIGEEE

Feijdo ! <3,0 <30 <10 13/10/14
Feijdio 2 <3,0 <30 <10 14/10/14
Feijdo ! <30 <30 <10 15/10/14
Feijdo ! <30 <30 <10 03/11/14
Feijdio 2 <30 <30 <10 04/11/14
Feijdio ! <30 <30 <10 05/11/14
Feijdio 2 <30 <30 <10 06/11/14
Feijdio ! <30 <30 <10 24/11/14
Feijdio ! <30 <30 <10 26/11/14
Feijio ! <30 <30 <10 01/12/14
Feijio 2 <30 <30 <10 02/12/14
Feijdo ' <30 <30 <10 03/12/14
Feijdio 2 <3,0 <30 <10 04/12/14

Fonte: Autoria prépria.

Para o grupo das carnes preparadas no RU, descritos na Tabela 3, verifi-
cou-se que a carne cozida de boi com mandioca se apresentou contaminada em
relagdo as demais preparagoes. Na andlise de Staphylococcus, a RDC 12/2001
estabelece 0 maximo de 5x10° UFC/g e, nas preparacdes das carnes, foram encon-
tradas 8,0x10%> UFC/g, ou seja, embora haja crescimento microbiano, elas estao
dentro dos padrdes sanitarios exigidos pela legislagdo, podendo ser consumidas
sem riscos a saude (BRASIL, 2001).

Ja o frango com molho branco apresentou 2,3x10* NMP/g de coliformes
totais, no entanto, esta quantidade ndo é determinante para se tornar impropria
para o consumo, pois segundo a legislacao o limite para este tipo de preparacido é
de 10° NMP/g (BRASIL, 2001).
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Tabela 3 - Valores do nimero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes e de unidades forma-
doras de colénias (UFC/g) das amostras de carnes cozidas, fritas e assadas, servidos no almogo1 e jantar2 do restaurante
universitdrio, coletados no periodo de outubro a dezembro de 2014, Londrina-PR

Amostra C::i’::::es Ct:‘ll i‘:t‘:';ges SRE e Data
totais termotolerantes UFC/g Sofoe
Estrogonofe bovino ? <3,0 <30 <10 13/10/14
(ame moida ! <30 <30 <10 14/10/14
Frango assado 2 <3,0 <30 <10 15/10/14
Bisteca porco frifa ! <3,0 <30 <10 16/10/14
Estrogonofe frango 2 <30 <30 <10 03/11/14
Carne boi ¢/ <30 <30 8 x 102 04/11/14
E:::f:z“ molho 2,3x101 <30 <10 05/11/14
Frango assado ' <30 <30 <10 06/11/14
Frango assado 2 <3,0 <30 <10 24/11/14
Fricass frango ! <3,0 <30 <10 25/11/14
Fricassé frango 2 <30 <30 <10 25/11/14
Came boi em firgs ' <30 <3,0 <10 26/11/14
Estrogonofe frango 2 <3,0 <3,0 <10 01/12/14
lg‘g{'};g;"fd” o <30 <30 <10 02/12/14
Frango xadrez 2 <30 <30 <10 04/12/14

Obs.: Valores descritos em negrito apresentaram algum tipo de contaminagdo microbiolégica.

Fonte: Autoria prépria.

No grupo das preparagdes carneas, somente essas duas contaminagdes foram
observadas, indicando que na carne cozida com mandioca a contaminagio pode
ter ocorrido durante o preparo, com a ocorréncia de falhas nos procedimentos de
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higiene durante a preparagio, ja no caso da carne de frango com molho branco,
esta contaminagao pode ser decorrente também da higienizacao inadequada ou
da temperatura de coc¢io insuficiente, que ndo destr6i as cepas de coliformes pre-
sentes no alimento, podendo se multiplicar durante a exposi¢ao no buffet (MOT-
TIN, 2008).

Para as outras preparacdes, as andlises nio demonstraram nenhuma conta-
minagio. Todas as preparacdes cdarneas com ou sem alteragdes se encontravam
adequadas para o consumo de acordo com a RDC 12/2001.

Do grupo de preparagao de saladas cruas (Tabela 4), somente as alfaces do
dia 13/10 e 03/11/14, couve, pepino e o pepino com rabanete apresentaram-se
adequadas para o consumo, pois a legislacao estabelece como limite para o grupo
de coliformes 102 NMP/g. As demais preparagdes encontraram-se inadequadas
para o consumo, algumas, por sua vez, em situacdes de altissima contaminagao
>1,1x10° NMP/g, como pode ser observado nas preparacdes de alface. Somente
as amostras de couve (14/10/14) e alface (02/12/14) que apresentaram presenga
de coliformes termotolerantes, porém, elas se mantiveram dentro do limite de 102
NMP/g (BRASIL, 2001).

Tabela 4 —Valores do nimero mais provdvel (NMP/g) de coliformes fotais e termotolerantes e de unidades formado-
ras de colonias (UFC/g) das amostras de saladas cruas, servidos no almocol e jantar2 do restaurante universitdrio, coletados
no periodo de outubro a dezembro 2014, Londrina-PR

Amostra C::i':;ﬁ?es C:i':):fes SREcc e Data
Totais Termotolerantes UFC/g Eofcoets
Cenoura! 1,1x108 <30 3,3x103 13/10/14
Alface 3,0 <30 0 13/10/14
Couve' 2,0x10’ 9,2 1,4x10° 14/10/14
Pepino 2 2,3x10" <30 2,3x103 14/10/14
Alface 2 2,4x102 <30 1,5x 102 15/10/14
Chicdria ¢/ alface ! 3,0 <30 0 16/10/14
Alface 2 2,1x10" <30 3,0x 102 03/11/14
Pepino ¢/ rabanete ' 9.4 <30 5,0x 102 04/11/14
Couve crua 2 1,1 x 103 <30 1,4x103 04/11/14
Alface 2 > 1100 <30 2,0x 103 05/11/14

(continua)
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Tabela 4 - Valores do nimero mais provdvel (NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes e de unidades formado-
ras de colonias (UFC/g) das amostras de saladas cruas, servidos no almocol e jantar2 do restaurante universitdrio, coletados
no periodo de outubro a dezembro 2014, Londrina-PR (continuacdo)

Amostra C::i‘::ﬁ’es C::::)l:'ll\f’es Sdplpa sl Data
totais termotolerantes UFC/g CEICE G
Repolho e tomate ' > 1100 <30 4,5 x 102 06/11/14
Repolho e cenoura ' > 1100 <30 7,6 x 103 24/11/14
Alface 2 > 1100 <30 1,5x 103 24/11/14
Alface 2 > 1100 <30 4,5 x 102 25/11/14
Couve crua ! 1,2x102 <30 2,3x103 26/11/14
Chicoria 2 > 1100 <30 6,4x10 27/11/14
Tomate ! 1,2x10? <30 1,3x 103 27/11/14
Tabule ! > 1100 <30 2,5x103 01/12/14
Repolho com shoyo ' > 1100 <30 9,9 x 103 02/12/14
Alface 2 > 1100 3,0 53x108 02/12/14
Alface ! > 1100 <3,0 3,8x108 03/12/14
Alface 2 4,6x10? <30 1,2 x 102 04/12/14

Obs.: Valores descritos em negrito apresentaram algum tipo de contaminag&o microbiolégica.

Fonte: Autoria prépria.

Nas analises de Staphylococcus (Tabela 4), somente a alface (13/10/14) e a
chicoria com alface (16/10/14) ndo apresentaram contaminaciao por este micro
-organismo. A RDC 12/2001 recomenda que, para saladas a base de verduras,
legumes e raizes, o limite maximo de 103 UFC/g seja de Staphylococcus. Os resul-
tados obtidos mostraram que 59,1% das saladas analisadas se encontravam
acima dos limites maximos estabelecidos, e em 31,8% das amostras houve con-
tamina¢ao microbiol6gica, no entanto, estavam dentro dos limites estabelecidos.

A contaminagido por coliformes totais e termotolerantes em saladas como as
de alface também foi observada por Passos et al. (2009), no municipio de Guaru-
ja-SP, utilizando técnica de diluicao de 25 g de amostra em 225 mL de diluente,
seguido por plaqueamento em placas, e realizada a contagem de UFC/g. Os pes-
quisadores observaram a presenga de coliformes totais e termotolerantes em suas
amostras de saladas de alfaces, assim como as observadas neste trabalho.

177
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Rocha, Soares e Bezerra (2012), em um estudo sobre andlise microbiolo-
gica de saladas cruas em trés restaurantes da cidade de Teresina-PI, utilizando o
método de dilui¢oes seriadas (NMP), constataram a presenga de coliformes totais
em todas as amostras de saladas (100%). Em pesquisa realizada por Calil et al.
(2013) sobre a qualidade microbioldgica de saladas oferecidas em restaurante de
tipo self-service no municipio de Sao Bernardo do Campo-SP, utilizando o método
da Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, cons-
tataram a presenga de coliformes termotolerantes em algumas de suas amostras,
porém dentro dos limites estabelecidos pela RDC12/2001.

A contaminagdo por coliformes em alimentos pode indicar processamento
inadequado ou recontaminacdo pés-processamento, podendo ser as causas mais
frequentes aquelas provenientes da matéria-prima, equipamentos sujos ou a
manipulagdo sem cuidados de higiene (LANDGRAF, 2005). Contudo, a maioria
dos coliformes é encontrada no meio ambiente e também na dgua (FORSYTHE,
2002), assim, o problema nao esta relacionado apenas com sua presenga em ali-
mentos, mas, sim, na quantidade com que ele aparece (JAY, 2008). Como as sala-
das sdo servidas cruas, isso pode justificar a presenga dos coliformes, uma vez que
elas ndo foram submetidas a nenhum procedimento de coc¢ao, forma em que os
coliformes sdo destruidos facilmente. A presenca de contaminagio elevada em
54,5% das amostras demonstra que estas hortalicas nao foram submetidas a pro-
cessos de higieniza¢ao por tempo suficiente, como a higieniza¢ao com hipoclorito,
bem como a manipulag¢io inadequada pode ter contribuido para esses valores.

A presenca de coliformes termotolerantes indica contaminagio fecal, porém
as amostras que apresentaram essa contamina¢ao (a couve e o repolho com
shoyo) estavam dentro dos padroes exigidos pela legislacao, podendo ser consu-
midas normalmente.

As analises de Staphylococcus, com exce¢ao da alface (13/10/14) e a chicéria
com alface (16/10/14), mostraram-se contaminadas. O principal reservatorio de
Staphylococcus é o homem, e a cavidade nasal é o principal habitat. Qualquer
alimento ou superficie que tenha o contato com o homem sofre contaminagio.
Sendo assim, portadores nasais e manipuladores de alimentos com maos e bragos
que apresentem feridas, ou aqueles que estio em bom estado de satde, sao impor-
tantes fontes de contaminagido para o alimento (LANDGRAF, 2005). Alimentos
como as saladas, que possuem um elevado teor de umidade e que passam por uma
manipulagdo mais frequente durante o seu preparo, sio mais suscetiveis a esse tipo
de contamina¢do, uma vez que a temperatura de conservagao ¢ inadequada para
evitar a proliferacio dos micro-organismos (GERMANO; GERMANO, 2008).

E possivel observar que os manipuladores nio estavam recebendo o treina-
mento necessario, bem como as medidas de higiene pessoal, utensilios e instala-
¢oOes ndo estavam adequadas, e também o controle de temperatura de conservagao
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ndo era suficiente para evitar a contaminac¢do com Staphylococcus. Na Figura 8
¢ possivel verificar a presenca de coldnias caracteristicas de Staphylococcus na
amostra de alface.

Figura 8 — (Coldnios caracteristicas de Staphylococcus na amostra de alface

Fonte: Autoria prépria

No grupo das saladas cozidas (Tabela 5), somente a beterraba (26/11), o
feijao fradinho e a cenoura (03/12) apresentaram-se improprias para 0 consumo
segundo a RDC 12/ 2001 que estabelece como limite 102 NMP/g para o grupo
dos coliformes. As demais apresentaram-se dentro dos padrdes estabelecidos.

Para as analises de Staphylococcus, somente a amostra de cenoura estava
improépria, sendo o limite estabelecido de 103 UFC/g.

Tabela 5 - Valores do nimero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes e de unidades forma-
doras de coldnias (UFC/g) das amostras de saladas cozidas, servidas no almogo] e jantar2 do restaurante universitdrio,
coletados no periodo de outubro a dezembro 2014, Londrina-PR

NMP NMP
. /9 . /9 Staphylococcus Data
Amostra Coliformes Coliformes
. UFC/g da coleta
totais termotolerantes

Chuchu coz.! 16 3,6 6,5 x102 15/10/14
Beferraba coz.2 <30 <30 0 03/11/14
Cenoura coz. ! 3.0 <30 0 05/11/14
Cenoura e chuchu coz.! 9,2 <30 0 25/11/14
Beterraba coz 2 > 1100 <30 1,5 x102 26/11/14

(continua)
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Tabela 5 - Valores do nimero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes e de unidades forma-
doras de colénias (UFC/g) das amostras de saladas cozidas, servidas no almocol e jantar2 do restaurante universitdrio,
coletados no periodo de outubro a dezembro 2014, Londrina-PR (continuacdo)

N.M P/g N.M P/g Staphylococcus Data
Amostra Coliformes Coliformes
. UFC/g da coleta
totais termotolerantes
Cenoura coz. ? 1,1x103 <30 1,3 x103 03/12/14
Feijtio fradinho > 1100 <30 7,5 x102 04/12/14

Obs.: Valores descritos em negrito apresentaram algum tipo de contaminagdo microbiolégica.

Fonte: Autoria prépria.

Mesmo em saladas cozidas, foi possivel verificar a presenca de coliformes
totais e termotolerantes, bem como Staphylococcus. Esses resultados podem ser
possiveis devido a condic¢des de higieniza¢do improprias, bem como o armazena-
mento em temperaturas inadequadas. Por serem alimentos cozidos, os micro-or-
ganismos que estavam presentes podem ter sido destruidos durante a cocgio e,
posteriormente, devido a falta de cuidados, ele foi recontaminado, como é possi-
vel verificar nos resultados.

No grupo das preparacdes diversas (Tabela 6), ndo foi verificada contamina-
¢do pelos micro-organismos estudados, portanto estavam sanitariamente satisfato-
rias, podendo ser consumidas normalmente. Como a maioria dos alimentos deste
grupo eram submetidos a altas temperaturas, acredita-se que este resultado positivo
se deva a cocgao correta dos alimentos, destruindo os micro-organismos que pode-
riam estar presentes, além do armazenamento em temperaturas adequadas.

Tabela 6 - Valores do nimero mais provével (NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes e de unidades formado-
ras de coldnias (UFC/g) das amostras de preparacdes diversas, servidos no almogol e jantar2 do restaurante universitdrio,
coletados no periodo de outubro a dezembro 2014, Londrina-PR

NMP NMP
. /9 . /9 Staphylococcus  Data
Amostra Coliformes Coliformes
. UFC/g da coleta

totais termotolerantes
Farofa ! <30 <30 <10 16/10/14
Suco de péssego 2 <30 <30 <10 04/11/14
Macarrdo ! <30 <30 <10 06/11/14

(continua)
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Tabela 6 - Valores do nimero mais provavel (NMP/g) de coliformes totais e termotolerantes e de unidades
formadoras de colonias (UFC/g) das amostras de preparaces diversas, servidos no almocol e jantar2 do restaurante
universitdrio, coletados no periodo de outubro a dezembro 2014, Londrina-PR (continuacéio)

N.M P/g N.M P/g Staphylococcus  Data
Amostra Coliformes Coliformes
. UFC/g da coleta
fotais termotolerantes

Macarrdio 2 <30 <30 <10 25/11/14
Cenoura com batata 0o

o <30 <3,0 <10 277/11/14
(anjica! <30 <30 <10 27/11/14
Arroz doce 2 <30 <3,0 <10 01/12/14
Farofa 2 <30 <3,0 <10 03/12/14

Fonte: Autoria prépria.

No Griéfico 1, é possivel observar os grupos de alimentos que apresentaram
ou ndo a presenga dos micro-organismos pesquisados. Observa-se que as saladas
cruas foram os alimentos mais contaminados, seguido das saladas cozidas.

Grafico 1 - Porcentagem de confaminagto microbiologica de acordo com os grupos alimentares analisados

Amostras com Alteragao
100,0% -
g 900%
H 80,0%
> 70,0%
2 0,0%
5 0,0%
o 400%
o 300%
S0
OI'[W: Saladas
Arroz Feijao Cames cruas cozidas Diversas
B Coliformes totais 0,0% 0,0% 6,7% 100,0% 85,7% 0,0%
o Coliformes termotolerantes 0,0% 0,0% 0,0% 9,1% 14,3% 0,0%
OSthaphylococcus 0,0% 0,0% 6,7% 90,9% 57,1% 0,0%
B@Coliformes totais acColiformes termotolerantes l:lsrhaphylococcus

Fonte: Autoria prépria

Observa-se na Tabela 7 o resultado das andlises de superficie, onde somente
a tabua suja ndo apresentou contaminagao por Sthaphylococus. Ja quanto a pre-
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senca de E. coli, a tabua suja, a mesa de apoio limpa e a mesa de apoio de pratos
apresentaram-se contaminadas.

Tabela 7 —Resultados das andlises de swab, que apresentaram presenca ou auséncia de micro-organismos nas amos-
tras de superficies de utensilios diversos, coletadas no almogol e jantar2 do restaurante universitdrio, no periodo de outubro
a dezembro 2014, Londrina-PR

Superficie Staphylococcus E. Coli Data
Tabua de frango suja Presente Ausente 21/10/141
Tabua suja Ausente Presente 21/10/142
Mesa de apoio limpa Presente Ausente 21/10/142
Pia limpa Presente Presente 29/10/141
Mesa de apoio salada Presente Ausente 10/11/141
Mesa de apoio prato Presente Presente 11/11/142

Obs.: Valores descritos em negrito apresentaram algum tipo de contaminagdo microbiolégica.

Fonte: Autoria prépria.

Andrade, Silva e Brabes (2003), ao realizarem andlises de utensilios e equi-
pamentos em restaurantes industriais utilizando o método de swab, verificaram
também que as técnicas de higieniza¢do de equipamentos e utensilios, dentre eles
tabua de corte de vegetais, eram ineficientes em alguns estabelecimentos. Dentre
as analises efetuadas, somente 18,6% dos utensilios utilizados estavam em condi-
¢oes de higienizagao satisfatorias.

Conforme ja discutido, a presenca de Staphylococcus pode ser decorrente
das praticas incorretas desenvolvidas pelo manipulador e a presenca de E. coli
também estd relacionada as praticas insatisfatorias de higienizacio, mostrando
a presenca de contaminantes de origem fecal. Estas situa¢es poderiam ter sido
evitadas, utilizando-se técnicas de higienizacao adequadas, respeitando os tipos
de superficies e o0 uso adequado de detergentes e sanitizantes.

5 Conclusao

Os alimentos produzidos de outubro a dezembro de 2014 pelo RU da
UTFPR campus Londrina que foram submetidos a alta temperatura e servidos
quentes apresentaram-se adequados para o consumo, sem oferecer riscos a saude
da comunidade académica. No entanto, a maioria das saladas analisadas neste
mesmo periodo que ndo passaram por tratamento térmico encontraram-se impro-
prias para o consumo, como no caso de algumas alfaces. Ja as preparagdes que
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passaram por cozimento, mas foram servidas frias, também apresentaram cresci-
mento microbiano, indicando contaminacdo cruzada e falhas nos procedimentos
de higienizacao.

Estes dados demonstraram que a maioria das saladas servidas pelo RU,
no referido periodo, ndo se encontrava segura para consumo do ponto de vista
microbiolégico, evidenciando a necessidade de investimentos em treinamento de
funciondrios e aplicacdo de programas de qualidade sanitaria, a fim de reduzir os
niveis de contaminagdo microbiana das refei¢cdes servidas, garantindo a seguranca
alimentar dos usudrios deste servi¢o. Vale ressaltar que as saladas, constituidas
de verduras e legumes, sio de suma importancia ao organismo humano, pois sao
ricas em vitaminas, minerais e fibras, que sdo nutrientes responsaveis pela regula-
¢do do organismo.

Ressalta-se que a Universidade deve exercer o seu papel de fiscaliza¢do
das condig¢es higiénico-sanitarias do RU, exigindo o cumprimento das nor-
mas das legislacoes vigentes da drea de controle de qualidade de alimentos,
uma vez que a mesma € corresponsavel por este servigo essencial para a comu-
nidade académica.
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