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RESUMO

Considerando os varios aspectos quanto a relacdo e o aumento da demanda
pelos servicos de refeicdo fora de casa, a qualidade sanitaria dos alimentos € uma
questdo fundamental, considerando a amplitude do publico atendido. As praticas
inadequadas de higiene e processamento de alimentos por pessoas inabilitadas
podem provocar a contaminacdo de alimentos. Doencas de origem alimentar sao
patologias causadas com a ingestao de alimentos contaminados por agentes fisicos,
qguimicos ou biolégicos. A causa mais comum € a contaminacdo microbiana, sendo
as bactérias as grandes responsaveis. A consequéncia disso € a ocorréncia de
surtos que representam danos, algumas vezes irreversiveis aos consumidores. O
objetivo deste trabalho foi comparar a qualidade microbiolégica de alimentos
folhosos preparados em residéncias, com os preparados em restaurantes do Distrito
Federal. O estudo foi observacional. Selecionou-se 10 residéncias e 10 restaurantes
aleatoriamente na lista telefénica em diferentes pontos do Distrito Federal. Foram
coletadas 20 amostras de folhosos prontos para o consumo. Os resultado obtidos
para Coliformes Termotolerantes deram mais altos nos restaurantes, segundo
padrao RDC 12/2001 Anvisa. Bactérias mesdfilas, Staphylococcus sp e bolores e
leveduras em geral deram mais altos também nos restaurantes. Houve crescimento
de bactérias patogénicas, tanto nas amostras das residéncias como nas dos
restaurantes, com uma maior prevaléncia nas dos restaurantes, segundo legislacao
vigente. Com isso, podemos concluir que o restaurante € o lugar que tem maior risco
de contaminacao dos alimentos.

Palavras-chave: Boas praticas de manipulacdo. Folhosos. Doengas de origem
alimentar. Manipuladores de alimentos.
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ABSTRACT

Considering the various aspects as the relationship and the increased demand
for meal services outside the home, the sanitary quality of food is a key issue,
considering the extent of the public attended. Inadequate hygiene practices and food
processing by unqualified people could cause food contamination. Food-borne
diseases are diseases caused by eating food contaminated by physical, chemical or
biological agents. The most common cause is microbial contamination, the bacteria
being the main culprits. The result is the occurrence of outbreaks that represent
damage, sometimes irreversible consumers. The objective of this study was to
compare the microbiological quality of leafy vegetables prepared in homes with
cooked in restaurants in the Distrito Federal. The study was observational. A total of
10 different residences and 10 restaurants in the phone book at random at different
points of the Distrito Federal. We collected 20 samples of leafy ready for
consumption. The result obtained for coliforms thermotolerant gave higher in
restaurants, according to standard RDC 12/2001 ANVISA. Mesophilic bacteria,
Staphylococcus sp and molds and yeasts in general have higher also in restaurants.
There was growth of pathogenic bacteria, both in samples of households and in
restaurants, with a higher prevalence in restaurants, according to current legislation.
Thus, we can conclude that the restaurant is the place that has a higher risk of food
contamination.

Keywords: Good practice for handling. Leafy. Food-borne diseases. Food handlers.
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1 INTRODUCAO E JUSTIFICATIVA

A quantidade de pessoas que realizam suas refeigcbes fora de casa cresceu
significativamente nos ultimos anos. Essa mudanca na rotina das pessoas
representa rapidez e praticidade, reduzindo o tempo de permanéncia delas em suas
casas, aumentando o interesse pela alimentacéo fora de casa e facilitando com que
outras atividades de trabalho, ensino e lazer sejam desenvolvidas (BARBOSA,
2013).

Considerando os varios aspectos quanto a relacdo e o aumento da demanda
pelos servicos de refeicdo fora de casa, a qualidade sanitaria dos alimentos € uma
questdo fundamental, tendo em vista a amplitude do publico atendido
(DAMASCENO et al.,, 2002, PALU et al., 2002; CARDOSO et al., 2005 apud
BADARO; ALMEIDA; AZEREDO, 2007).

As praticas inadequadas de higiene e processamento de alimentos por
pessoas inabilitadas podem provocar a contaminagao de alimentos.

Doencas de origem alimentar sdo patologias causadas com a ingestdo de
alimentos contaminados por agentes fisicos, quimicos ou biolégicos. A causa mais
comum é a contaminagdo microbiana, sendo as bactérias as grandes responsaveis.
A consequéncia disso € a ocorréncia de surtos que representam danos, algumas
vezes irreversiveis aos consumidores (HAZELWOOD; MCLEAN, 1998; SCHLUNDT,
2002 apud BADARO; ALMEIDA; AZEREDO, 2007).

Bakalar (2013) estima que 1451 pessoas faleceram entre 1998 e 2008 em
surtos de doencgas transmitidas por alimentos. Carnes e aves representaram 28,7%
das causas, laticinios e ovos 14,5% e legumes 16,4%. Porém, mais da metade de
todas as doencas de origem alimentar foram causadas por alimentos de origem
vegetal, o que deixou mais de 4,9 milhdes de pessoas doentes. Vegetais de folhas
verdes, como o espinafre, lideraram a lista com 2,1 milhdes de pessoas doentes
apos ingestao.

Devido a isso, parte da populacdo prefere fazer suas refeicbes em casa,
sentindo-se mais seguras em relacao aos riscos de contaminacgao, por acharem que
tem mais cuidado ao manipular o alimento. Porém, em residéncias os manipuladores
de alimentos ndo recebem um treinamento adequado de como deve ser feita a

higienizacdo correta do alimento e das maos, boas praticas de manipulacéo e
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conservacgao. Podendo levar a contaminacéo do alimento. Baseado nisso, alimentar-
se e suas residéncias pode néo ser tdo seguro assim. (BRASIL, 2014).

A higiene dos alimentos é o “conjunto de medidas necessarias para garantir a
seguranca, a salubridade a sanidade do alimento desde a producéo primaria até seu
consumo final” (FAO, 1998 apud BADARO; ALMEIDA; AZEREDO, 2007).

Alimentos como frutas, legumes e hortalicas devem ser higienizados, tendo
em vista que esses podem ser consumidos crus. A correta higienizacao elimina os
microbios patogénicos e os parasitas. Para correta higienizacao € necessario:

1) Selecionar, retirando as folhas, partes e unidades deterioradas;

2) Lavar em agua corrente vegetais folhosos (alface, escarola, rucula, agrido,
etc.) folha a folha;

3) Colocar de molho por 10 minutos em agua clorada, utilizando produto
adequado para este fim (ler o rétulo da embalagem), na diluicdo de 200 ppm (1
colher de sopa para 1 litro);

4) Enxaguar em agua corrente vegetais folhosos folha a folha;

5) Fazer o corte dos alimentos para a montagem dos pratos com as maos e
utensilios bem lavados;

6) Manter sob refrigeracdo até a hora de servir (BRASIL, 2014).

A vigilancia sanitaria € o 6rgdo publico que garante que os produtos
disponibilizados para a populacdo ndo oferecam riscos a saude, adotando o Manual
de Boas Praticas de Fabricacdo e Prestacdo de Servicos como instrumento de
controle e seguranca sanitaria, que se baseia nas recomendacdes da Organizacdo
Mundial do Comércio (OMC). Os requisitos basicos para que o alimento tenha um
otimo padréo de qualidade sdo baseados em acfes de higiene em todas as etapas
da producado, sejam elas realizadas em uma Unidade de alimentacdo e nutricdo
(UAN) ou em residéncias (BADARO; ALMEIDA; AZEREDO 2007).

Para isso, a melhor ferramenta para assegurar a qualidade dos alimentos é a
educacdo e treinamento dos manipuladores de alimentos (OLIVEIRA; BRASIL;
TADDEI, 2008; SOUZA,; SILVA, 2004 apud GONZALEZ et al., 2009).

As informacbOes aqui apresentadas visam contribuir para a melhoria do
cuidado que os manipuladores e moradores das residéncias devem ter com a

higienizacdo dos alimentos. Analisando em qual local o risco de contaminacdo é
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maior e em qual local os manipuladores tem mais cuidado na hora de manipular o

alimento.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivos primarios

Avaliar a qualidade microbiologica de alimentos folhosos preparados em

residéncias com os preparados em restaurantes do Distrito Federal.

2.2 Objetivos secundarios

- Determinar a contagem de Coliformes termotolerantes, Staphylococcus sp,
bactérias mesdfilas e bolores e leveduras.

- Comparar com a RDC 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), para Coliformes termotolerantes.

- Verificar em qual local o risco de contaminacao € maior.

- Discutir as possiveis fontes de contaminacao de folhosos.
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3 METODOLOGIA PROPOSTA

3.1 Sujeitos da Pesquisa

Foram coletadas 20 amostras de folhosos prontos para o consumo.

3.2 Desenho do estudo

O estudo foi observacional.

3.3 Metodologia

Foram selecionados 10 restaurantes aleatoriamente na lista telefénica em
diferentes pontos do Distrito Federal e 10 residéncias diferentes, caracterizando uma
amostra de conveniéncia, que faz parte da rede de contatos da pesquisadora.

As amostras foram adquiridas no local da coleta, na hora do almogo, com
tempo previsto de 10 minutos para cada, sendo colocadas em sacos plasticos com
lacre na ponta e identificadas. Nos restaurantes foram selecionados e comprados
pela pesquisadora todos os folhosos que estavam na linha de servir. Nas
residéncias, os moradores foram informados que dentro de um més a partir da data
da ligacdo eles iriam receber a visita da pesquisadora para coleta, ndo sendo
informado o dia exato, selecionou-se todos os folhosos que estavam na mesa de
servir.

Apds a coleta, as amostras foram transportadas pela pesquisadora em um
isopor até o laboratorio de microbiologia do Centro Universitario de Brasilia
(UniCEUB) por um periodo de no maximo 03 horas, onde as analises foram feitas.

Foram pesquisados Coliformes termotolerantes, Staphylococcus sp, contagem
de bolores e leveduras e bactérias mesodfilas. Sendo que para a contagem de
Coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica do Numero Mais Provavel, de
acordo com o padrao RDC 12/2001, de 200 NMP/g.

Para as demais bactérias foi utilizada a técnica Contagem Padrdo em Placa de
acordo com numeros incontaveis, 6.500 UFC/g (SILVA et al., 2010).
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3.4 Andlise dos dados

Os dados foram analisados e comparados através de uma tabela feita no
Microsoft Office Word, seguindo as recomendacfes da ANVISA de 2001.

3.5 Critérios de Inclusdo

Nos restaurantes foram incluidas amostras exclusivas de folhosos que estavam
expostas no dia da coleta. Nas casas foram incluidos os folhosos que foram

preparados no dia.

3.6 Critérios de Exclusdo

Foram excluidos folhosos que estavam expostos com outros alimentos, casas
e restaurantes que nao prepararam folhosos no dia da coleta, assim como, foram
excluidas amostras onde ocorreu a demora maior que 03 horas no transporte entre o

local da coleta e o da analise.
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4 RESULTADOS

Os resultados apresentados na Tabela 1 mostram que de 10 (100%)

amostras analisadas nos restaurantes para Coliformes Termotolerantes, 04 (40%)

deram positivas. Dentre estas 04 (40%), 03 (30%) estavam acima do valor permitido
estabelecido pela RDC 12/2001 da ANVISA, maximo 200 NMP/g, e 01 (10%)
apresentou contaminacdo, porém dentro do valor permitido. Nas residéncias, de 10

(100%) amostras analisadas, 02 (20%) deram positivas e as 02 (20%) estao dentro
do valor permitido pelo padrédo RDC 12/2001 da ANVISA.

Tabela 1. Resultados de NMP/g (Numero Mais Provavel) de Coliformes

Termotolerantes em alimentos folhosos coletados em restaurantes e residéncias.
Coliformes Coliformes
Termotolerantes Restaurantes Termotolerantes Residéncias
NMP/g NMP/g
Amostra 1 <3 Amostra 11 <3
Amostra 2 460* Amostra 12 <3
Amostra 3 <3 Amostra 13 <3
Amostra 4 <3 Amostra 14 <3
Amostra 5 <3 Amostra 15 43*
Amostra 6 93* Amostra 16 <3
Amostra 7 = 2400* Amostra 17 23*
Amostra 8 <3 Amostra 18 <3
Amostra 9 <3 Amostra 19 <3
Amostra 10 1100* Amostra 20 <3
Padrdo RDC 200 Padrdao RDC 200
12/2001 Anvisa 12/2001 Anvisa

*Resultados positivos.

Fonte: Elaboracéo da autora.
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Os resultados da Tabela 2 para bactérias mesofilas mostram que de 10

(100%) amostras analisadas nos restaurantes, 06 (60%) deram valores estimados

de UFC/g e de 10 (100%) amostras analisadas nas residéncias, 01 (10%) deu valor

estimado de UFC/g.

Tabela 2 Resultados de UFC/g (Contagem padréao em placa) de bactérias mesofilas

em alimentos folhosos coletados em restaurantes e residéncias.

Bactérias Bactérias

Mesofilas Restaurantes Mesofilas Residéncias
UFC/g UFClg

Amostra 1 33.250 Amostra 11 66.850
Amostra 2 65.000* Amostra 12 4.900
Amostra 3 65.000* Amostra 13 96.250
Amostra 4 65.000* Amostra 14 68.200
Amostra 5 332.750 Amostra 15 65.000*
Amostra 6 174.250 Amostra 16 138.250
Amostra 7 65.000* Amostra 17 28.350
Amostra 8 172.250 Amostra 18 48.350
Amostra 9 65.000* Amostra 19 20.250
Amostra 10 65.000* Amostra 20 8.200

*Valores estimados (SILVA et al., 2010)
Fonte: Elaboracéo da autora.
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Os resultados da Tabela 3 de bolores e leveduras mostram que de 10 (100%)

amostras analisadas nos restaurantes, 06 (60%) deram valores estimados de UFC/g

e de 10 (100%) amostras analisadas nas residéncias, 01 (10%) deu valor estimado

de UFC/g.

Tabela 3 Resultados de UFC/g (Contagem padrdo em placa) de Bolores e

Leveduras em alimentos folhosos coletados em restaurantes e residéncias.

Bolores e Bolores e

Leveduras Restaurantes Leveduras Residéncias
UFC/g UFCl/g

Amostra 1 51.750 Amostra 11 227.750
Amostra 2 7.200 Amostra 12 290.750
Amostra 3 65.000* Amostra 13 60.750
Amostra 4 65.000* Amostra 14 56.200
Amostra 5 499.750 Amostra 15 137.750
Amostra 6 289.250 Amostra 16 65.000*
Amostra 7 65.000* Amostra 17 49.700
Amostra 8 65.000* Amostra 18 11.500
Amostra 9 65.000* Amostra 19 22.450
Amostra 10 65.000* Amostra 20 37.250

*Valores estimados (SILVA et al., 2010)
Fonte: Elaboracéo da autora.
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A Tabela 4 de Staphylococcus sp, mostra que os resultados de UFC/g das
amostras analisadas dos restaurantes, em geral deram mais altos que os valores de

UFC/g encontrados nas amostras analisadas das residéncias.

Tabela 4 Resultados de UFC/g (Contagem padrdo em placa) de Staphylococcus sp
em alimentos folhosos coletados em restaurantes e residéncias.

Staphylococcus Staphylococcus

sp Restaurantes sp Residéncias
UFClg UFC/g

Amostra 1 5.900 Amostra 11 8.350
Amostra 2 39.700 Amostra 12 Negativo
Amostra 3 116.750 Amostra 13 6.800
Amostra 4 127.250 Amostra 14 4.850
Amostra 5 176.750 Amostra 15 12.550
Amostra 6 20.650 Amostra 16 22.200
Amostra 7 61.800 Amostra 17 1.700
Amostra 8 15.350 Amostra 18 5.700
Amostra 9 83.750 Amostra 19 200
Amostra 10 139.500 Amostra 20 550

Fonte: Elaboracéo da autora.
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5 DISCUSSAO

Nos resultados de Coliformes Termotolerantes, quanto as condi¢des higiénico
sanitarias nas amostras coletadas nos restaurantes, algumas se encontraram
insatisfatorias. Do total de 10 (100%) amostras, 04 (40%) deram positivas, dessas
04 (40%), 03 (30%) estavam acima do valor permitido estabelecido pela RDC
12/2001 da ANVISA, maximo 200 NMP/g, e 01 (10%) apresentou contaminacao,
porém dentro do valor permitido pela ANVISA.

Nos resultados de Coliformes Termotolerantes nas residéncias, de 10 (100%)
das amostras analisadas, 02 (20%) deram positivas e as 02 (20%) estdo dentro do
valor permitido pelo padrdao RDC 12/2001 da ANVISA.

Coliformes Termotolerantes, também chamados de Coliformes a 45°C,
fermentam lactose com producdo de gas entre 24 a 48 horas, na temperatura de
45°C (SILVA JUNIOR, 2008).

O mais importante microrganismo do grupo de Coliformes Termotolerantes é
a E. coli, fazendo parte exclusiva do intestino do homem e de animais de sangue
quente. Estes indicam a presenca de material fecal, avaliando a qualidade do
alimento para consumo. Também pode indicar higiene deficiente dos folhosos que
foram contaminados pelo solo e/ou pela mado do manipulador, ndo higienizada
corretamente apos utilizar o banheiro (SILVA JUNIOR, 2008).

Moreira (et al., 2013) na analise microbiologica para contagem de Coliformes
a 35 °C e a 45 °C os resultados obtidos nas amostras higienizadas por hipoclorito
apresentaram NMP dentro do limite toleravel para hortalicas in natura frescas (2,3
NMP/g), j& que o padrédo é até 200 NMP/g, de acordo com a legislacdo da ANVISA.
Esse resultado difere dos encontrados por Abreu et al. (2010 apud MOREIRA et al.,
2013) que observaram contaminacéo por Coliformes a 45 °C em plantas de alface
provenientes dos tratamentos adubados com esterco de galinha e esterco bovino.

A legislacdo ndo estabelece limites para a contagem total de bactérias
mesofilas para hortalicas frescas (ALMEIDA, 2006), porém pode-se observar que
nos resultados das bactérias mesodfilas analisadas houve uma maior contagem nas
amostras coletadas nos restaurantes. De 10 (100%), 06 (60%) deram valores
estimados, que sdo as placas que apresentaram resultados incontaveis, ou seja

aproximadamente 65.000 UFC/g. Nas amostras das residéncias, de 10 (100%), 01

13



““I:EUB Faculdade de Ciéncias da Educacéo e Saide | FACES

Centro Universitério de Brasilia Curso de Nutricgo

(10%) deu valor estimado de aproximadamente 65.000 UFC/g. A maioria das
bactérias mesofilas se multiplicam na temperatura de 35° C, incluindo os
patogénicos e os deteriorantes, podendo indicar permanéncia por tempo prolongado
em temperatura ambiente e armazenamento em temperatura inadequada de
refrigeracao (refrigeracdo adequada: até 10° C) (SILVA JUNIOR, 2008).

Segundo Paula (2003 apud SANTOS et al, 2012), das 30 amostras
analisadas de alfaces em restaurantes self-service de Niterdi, 16 apresentavam
acima de 10" UFC/g para o grupo meséfilos. O elevado grau de contaminacéo por
mesofilos aerdbios evidenciados, embora ndo possa ser associado como risco a
saude do consumidor, indica que tais alimentos ndo suportariam um tempo de
armazenamento longo podendo acarretar prejuizo econémico.

A legislacdo ndo estabelece limites para bolores e leveduras (MENEZES,
2012), porem o crescimento destes nas amostras analisadas foram maiores nos
restaurantes, onde de 10 (100%), 06 (60%) deram valores estimados de 65.000
UFC/g. Nas residéncias, de 10 (100%) amostras, 01 (10%) deu valor estimado de
65.000 UFC/g. De um modo geral as leveduras precisam de menos umidade do que
as outras bactérias. Os bolores sdo em sua maioria, aerobios, razao pela qual seu
crescimento nos alimentos limita-se a superficie em contato com o ar. Em uma lista
de alimentos como: frutas frescas, vegetais, cereais, sucos de frutas e outros, o
crescimento de fungo € maior, provocando a deterioracdo acelerada do alimento
(FRANCO; LANDGRAF, 2000).

O crescimento de leveduras nos alimentos causam mudancas indesejaveis
aos alimentos, tanto na composi¢ao quimica, quanto na aparéncia e estrutura. Desta
forma, o alimento passa a ser rejeitado, o que representa perda econémica e/ou
desperdicio de matéria-prima (SILVA, 2008).

O risco de crescimento de bolores além de acelerar o vencimento do
alimento, esta na producdo de micotoxinas, que ao serem ingeridas, acumulam-se
no organismo, causando uma seérie de transtornos, desde ataques ao figado a
alguns tipos de cancer. Portanto, a deteccdo e quantificacdo de fungos € uma
andlise essencial na caracterizagdo microbiolégica e nas condi¢cdes de higiene dos
alimentos (SILVA, 2008).

Oliveira (et al., 2005 apud PINTO, 2007) analisaram amostras de alface

minimamente processadas em Fortaleza, Ceara, sob o aspecto microbiologico.
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Constatou-se a presenca de contagens elevadas de Coliformes a 35° C,
microrganismos aerobios mesdfilos e bolores e leveduras, indicando que, tanto a
etapa de sanitizacdo, como provavelmente as condi¢cdes higiénicos-sanitarias
durante o processamento, foram insatisfatorias. E um fato ainda mais preocupante
guando se considera que 0s minimamente processados geralmente sao prontos
para consumo imediato, o0 que expde o consumidor a um risco ainda maior.

No presente estudo foram pesquisados Staphylococcus sp, ndo houve
confirmacgdo bioquimica para Staphylococcus aureus, porém, as colb6nias obtidas
foram col6nias tipicas. Além disso, a presenca de Staphylococcus sp indica
manipulagéo inadequada.

As espécies que compdem o género Staphylococcus sp sao classificadas de
acordo com sua capacidade de produzir a enzima coagulase. Assim, sdo divididas
em Estafilococos Coagulase Positivo (ECoP) e Estafilococos Coagulase Negativo
(ECoN). Staphylococcus aureus € um tipo de Staphylococcus sp (SEELIGER,;
JONES, 1986 apud MELLO, 2012).

A legislacdo nao estabelece padrdao de Staphylococcus sp para alface
(MOREIRA et al, 2013). Entretanto, os valores de Staphylococcus sp analisados, de
um modo geral foram maiores nos restaurantes, do que nas residéncias. Sao
bactérias mesofilas com temperatura de crescimento entre 7° C a 47,8° C, as
enterotoxinas sao produzidas entre 10° C e 46° C, sendo melhor em 40° C e 45° C,
por serem produtores de enterotoxinas nos alimentos, podem causar intoxicagao
guando consumidos. Podem ser encontrados em lesdes de pele e nas vias aéreas
superiores do homem, sendo facilmente transferidos para os alimentos (FRANCO,;
LANDGRAF, 2000).

Cunha (et al., 2005) analisaram amostras de alfaces de 14 restaurantes self-
services e 6 (42,9%) apresentaram Staphylococcus sp, sendo que 2 (14,3%) foram
confirmadas como Staphylococcus coagulase positiva.

A quantidade de refeicOes preparadas em restaurantes sdo maiores, quando
comparadas com refeicdes preparadas em residéncias. Podendo contribuir com o
crescimento de bactérias nos alimentos mais facilmente, por ser mais dificil controlar
a higienizacdo adequada dos manipuladores e alimentos e a temperatura tanto na

hora do preparo, quanto no armazenamento.
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Diferente dos estudos encontrados de restaurantes ndo existe estudos
suficientes para fazer um levantamento sobre contaminacdo de folhosos em

residéncias.
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5 CONCLUSAO

Considerando a diferenca de dimensdo, os resultados encontrados nas
residéncias foram melhores do que os encontrados nos restaurantes. Houve
crescimento de bactérias patogénicas, tanto nas amostras das residéncias como nas
dos restaurantes, com uma maior prevaléncia nas dos restaurantes, segundo
legislacéo vigente.

Com isso, pode-se concluir que as amostras coletadas nos restaurantes nao
foram devidamente higienizadas e que os restaurantes apresentaram maior risco de
contaminacgao dos alimentos. Percebe-se a necessidade imediata de um treinamento
adequado aos manipuladores, a fim de evitar praticas inadequadas e o preparo de
alimentos contaminados por bactérias.

Para que tenha um maior levantamento de resultados, sugere-se mais

estudos em residéncias com esse tipo de pesquisa.
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