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Microbiological quality ambience, foods and water, in restaurants of

Qualidade microbiologica do ambiente, alimentos e agua, em
restaurantes da Ilha do Mel/PR

I1ha do Mel, Parana State

Ana Paula Pavado Battaglini'"; Rafacl Fagnani'; Ronaldo Tamanini'; Vanerli Beloti?

Resumo

Varios surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos sdo notificadas por ano no estado do Parana, sendo
as bactérias responsaveis por 70% destes surtos e 95% dos casos de toxinfecgdes alimentares. Existem
relatos de que utensilios e equipamentos contaminados participam de, aproximadamente, 16% dos
surtos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica da dgua, dos alimentos in natura,
congelados e expostos ao consumo e as condigdes higi€nico-sanitarias de trés restaurantes da Ilha do
Mel/PR. Para produtos de origem animal, foi determinada a contagem de aerdbios mesofilos, coliformes
totais, E. coli e S. aureus. Para equipamentos e utensilios inclui-se, ainda, a contagem de bolores e
leveduras. Das superficies analisadas, 72,2% apresentaram condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias.
Tabuas plasticas de corte, esponjas de louga, pias e os panos de prato e de pia apresentaram as maiores
médias de contaminacdo. De acordo com a legislagdo brasileira, os alimentos encontrados em desacordo
com os padrdes estabelecidos foram: o mexilhdo congelado, com contagens de E. coli de 7,0 x 10> UFC/g;
o molho de camardo, com 1,4 x 10* UFC/g; as amostras de alface e cenoura ralada, consideradas limpas,
com 1,0 x 10° ¢ 2,0 x 10° UFC/g de EC, respectivamente. Os alimentos, de um modo geral, apresentaram
altas contagens bacterianas. As verduras e os legumes foram os principais responsaveis pela contaminagao
de tabuas e pias. A agua utilizada nos trés restaurantes apresentou qualidade microbiologica satisfatoria.
O estabelecimento que apresentou melhores condi¢des higiénico-sanitarias foi o estabelecimento onde os
manipuladores foram treinados com cursos de boas praticas de manipulagao.

Palavras-chave: Contaminagao, cozinhas, manipulagdo

Abstract

Each year, several outbreaks of foodborne diseases are reported in Parana state, Brazil. Bacteria are
responsible for 70% of these outbreaks and 95% of cases of food poisoning. There are reports that
kitchen equipment and utensils contaminated have participated of approximately 16% of outbreaks. The
aim of this study was to evaluate the microbiological quality of water, fresh foods, frozen foods, ready
to eat food and sanitary conditions of three restaurants in Ilha do Mel — Paran4, Brazil, using Petrifilm™.
The results showed that 72.2% surfaces of had unsatisfactory sanitary conditions. Cutting boards, scrub
sponge, kitchen sinks and dish towels had the highest average contamination. According to Brazilian
law, samples of food outside of the standard were: seafood sauce, with 7,0 x 10> CFU/g of E. Coli, frozen
mussels, with 7,0 x 10> CFU/g of E. coli; sample lettuce and grated carrot, considered clean, with 1,0
x 10* e 2,0 x 105 CFU/g of EC, respectively. All samples of food, in general, had high bacterial counts.
Vegetables were the main responsible for the contamination of kitchen boards and sinks. The water used
in the three restaurants had satisfactory microbiological quality. Better hygienic sanitary conditions
were found in the restaurant where the employees had training in good manufacturing practices.
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Introducao

De acordo com o Center For Disease Control
nos EUA, as bactérias sdo responsaveis pela
ocorréncia de 70% dos surtos e de 95% dos casos
de toxinfec¢des alimentares (ANDRADE; SILVA;
BRABES, 2003). Existem relatos de que utensilios
e equipamentos contaminados participam de,
aproximadamente, 16% dos surtos. No Brasil, no
periodo de 1999 a 2007, foram notificados 5.699
surtos, envolvendo 114.302 pessoas doentes ¢ 61
obitos. No Parana, no ano de 2000, notificaram-se
219 surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) envolvendo 8.663 doentes e 1.000

hospitalizagcdes (BRASIL, 2007).

de
forma eficiente a contaminacao dos utensilios e

Com a impossibilidade de monitorar
alimentos por todos os micro-organismos, utiliza-
se a pesquisa dos micro-organismos denominados
indicadores (JAY, 2000). Para produtos de origem
animal, a seguranga e a qualidade podem ser
estimadas com o uso da contagem de aerdbios
mesofilos, de coliformes totais e de Escherichia
coli e Staphylococcus aureus. Para equipamentos ¢
utensilios inclui-se, ainda, a contagem de bolores e
leveduras, que tém sido usados como indicadores
da qualidade da sanificagdo em plantas de
processamento de alimentos (FRANCO, 2003).

A
paranaense ¢ ¢ o principal destino turistico do
Estado. A estrutura precaria dos restaurantes, a
impossibilidade de construir instalacdes melhores,
ja que se trata de uma reserva ambiental, e a caréncia
de conhecimentos dos manipuladores sobre higiene
e conservagdo de alimentos nas condi¢des dadas
podem acarretar riscos a saude dos consumidores

Ilha do Mel esta localizada no litoral

que sdo, em sua maioria, turistas.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbiologica da agua, dos alimentos in natura e
congelados e prontos ao consumo, e as condi¢des
higiénico-sanitarias de trés restaurantes da Ilha
do Mel/PR. Ainda, pretendeu-se identificar os
principais pontos de contaminagao, visando a futura

implantacao de boas praticas nos estabelecimentos,
para conferir maior seguranga microbioldgica aos
alimentos oferecidos ao consumo.

Material e Métodos
Avaliagdo de conformidades e ndo conformidades

Foram acompanhadas as atividades de 20
restaurantes, desde antes do inicio do preparo dos
alimentos até, em média, 2 horas apds o almocgo.
Destes 20 restaurantes foram selecionados trés
diferentes de

com caracteristicas instalagoes,

equipamentos e habitos de higiene.

Para avaliagdo das conformidades (C) e ndo
conformidades (NC) foi realizado um check-list,
baseado na RDC n°275 (BRASIL, 2002), que se
aplicasse as condig¢des dos restaurantes.

O check-list foi separado em 3 categorias:
manipuladores, instalagdes e utensilios e cuidados
com os alimentos.

Determinagdo  dos  principais  pontos  de

contamina¢do

Para realizagdo das analises, foi montado um
laboratorio na sede da ONG AMARE, localizada
na praia de Encantadas, com os equipamentos do
Laboratorio de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (LIPOA) da Universidade Estadual de
Londrina. O material, reagentes ¢ diluentes foram
previamente preparados, distribuidos e esterilizados
no LIPOA para garantir a seguranga microbiologica
dos procedimentos.

de
que
entraram em contato com o alimento e as maos dos
manipuladores de trés restaurantes da Ilha do Mel,
antes do inicio do preparo dos alimentos e durante o

Foram avaliadas diversas superficies

instalacdes, equipamentos e utensilios

processamento. Foram determinadas as contagens
de micro-organismos aerdbios mesofilos (AM),
coliformes totais (CT), Escherichia coli (EC),
Staphylococcus aureus (SA) e bolores e leveduras
(BL).
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Para a colheita das amostras foi utilizada a
técnica de esfregaco de superficie (ABNT, 1988)
utilizando Quick Swabs 3M, contendo 1 mL de
caldo Letheen e moldes plasticos estéreis.

Os pontos demarcados variaram de 1 a 3 (15, 50
ou 150 cm?), dependendo da area do equipamento ou
instalagao (ABNT, 1988). Quando utilizado mais de
um swab por ponto amostrado foi realizado um pool
do conteudo de todos swabs. Para a casquinha do
siri e a abertura da caixa de leite UHT foi amostrada
toda a 4rea interna.

As amostras foram submetidas a diluigdes
decimais seriadas em solugdo salina peptonada
(0,1%) estéril.

Utilizou-se Petriilm™ AC, EC, STX e
YM, para enumeracdo de AM, CT e EC, SA ¢
BL, respectivamente, conforme orientagdes do
fabricante (3M Company, St. Paul, MN, EUA).
Para a andlise da agua, utilizou-se duas diferentes
placas de Petrifilm (Petrifilm™ EC e Petrifilm™
HS) com o objetivo de detectar a possivel presenca
de coliformes e E. coli (BELOTI et al., 2002).

As contagens obtidas foram corrigidas de acordo
com a diluigdo utilizada e a area ou quantidade de
alimento amostrada. Os resultados foram expressos
em Unidades Formadoras de Colonia (UFC)/cm? ou
goumL.

Analise microbiologica dos alimentos e da dgua

Foram determinadas as contagens de AM, CT,
EC e SA para os alimentos ¢ CT ¢ EC para a agua.

Foram coletadas 33 amostras de alimentos, in
natura e congelados, e do mesmo alimento pronto
para servir. Também foram coletadas trés amostras
da agua das torneiras dos estabelecimentos, além
da agua das trés bicas localizadas na praia do
Mar de Fora que sao utilizadas para o preparo dos
alimentos e sucos. As amostras foram transportadas
refrigeradas em bolsas estéreis até o laboratorio. Para
as amostras liquidas foi semeado 1 mL da amostra

em 9 mL de solugdo salina peptonada (0,1%) estéril.
Para amostras solidas foram homogeneizados 5g
do alimento em 45 mL de agua peptonada (0,1%)
estéril, em Stomacher (ITR, Brasil) por 3 minutos;
apos foram realizadas diluigdes decimais seriadas
em solucdo salina peptonada (0,1%) estéril.

Resultados e Discussao

A Tabela 1 demonstra as médias obtidas nas
contagens de AM, CT, EC, SA e BL das superficies
das instalacdes, equipamentos, utensilios e maos
dos manipuladores. As Tabelas 2, 3 e 4 mostram as
contagens de AM, CT, EC, SA e BL das superficies
das instalacdes, equipamentos, utensilios e maos
dos manipuladores dos restaurantes R1, R2 e R3,
respectivamente.

Se considerarmos a recomendagdo da
American Public Health Association (APHA),
de que a contagem de AM nao ultrapasse 2 UFC/
cm? (SVEUM et al.,, 1992), nenhuma superficie
estudada estaria em condi¢des higi€nico-sanitarias
satisfatorias. Entretanto, a recomendagdo americana
¢ considerada muito rigida para restaurantes
brasileiros. Outros autores (GILL, 1998; EISEL;
LINTON; MURIANA, 1997) consideram que
superficies visivelmente limpas podem apresentar
contagens totais de 10 a 10° UFC/cm? de AM. No
presente estudo, das 18 superficies testadas, 13
(72,2%) apresentaram contagens médias de AM
superiores a 10° UFC/cm?. A abertura da caixa de
leite UHT (>3,0 x 10%), a casquinha do siri (>3,0
x 10%), as tabuas de corte (3,2 x 10° UFC/cm?), as
esponjas de louga (5,0 x 10° UFC/cm?), as pias
(1,3 x 10* UFC/cm?) e os panos de prato (2,8 x
10* UFC/cm?) apresentaram as maiores médias
de contaminagdo por AM. Coelho et al. (2010)
encontraram contagens de AM de até 7,8 x 10° UFC/
cm? em superficies, 1,9 x 10® em utensilios ¢ 18,3 x
107 em equipamentos de cozinhas de restaurantes
self-service, e consideraram que as condigdes de
higiene dos restaurantes eram precarias. Kochanski
et al. (2009), encontraram as maiores contagens
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de AM nas bancadas e as menores nas tabuas de
corte, diferente do encontrado neste trabalho.
Diferentes resultados podem ser explicados pelo
tipo de alimento produzido, pelos habitos de
higiene dos manipuladores e pelas instalagdes dos
estabelecimentos.

As maiores contagem de CT foram obtidas da
abertura da caixa do leite UHT (1,3 x 107 UFC), da
esponja de louga (5,0 x 105 UFC/cm?), da casquinha
do siri (1,0 x 10* UFC/superficie) e das tabuas de
corte durante o trabalho (2,0 x 10* UFC/cm?). Foi
observada a presenga de EC em 10 (16,2%) das 60
superficies analisadas, o que indica contaminagao de
origem fecal. Algumas superficies ja se encontravam
contaminadas no inicio do trabalho, outras se
contaminaram durante o trabalho, provavelmente
pelo contato com verduras, legumes e alimentos
crus contaminados. Estudando cozinhas da fronteira
mexicana, Carrasco et al. (2008) encontraram
contaminacdo por EC em 40% das pias, 28% das
bancadas, 19% das tabuas de corte, 14% das maos
dos manipuladores e 9% dos refrigeradores. No
presente estudo, foi encontrada a presenca de EC
em 37,5% das bancadas, 27,3% dos freezers, 20%
das pias e 20% das tabuas de corte.

A presenga de micro-organismos em superficies
de cozinhas, além de causar deterioragdo do
alimento, aumenta o risco de toxinfec¢des de origem
alimentar. A presenga de E. coli, por exemplo, indica
que enterobactérias podem estar presentes, como
a Salmonella, bactéria responsavel por inumeros
casos de surtos de infeccao alimentar.

Todas as instalagdes e equipamentos analisadas
por
leveduras. As tabuas plasticas de corte iniciaram
os trabalhos limpas, mas foram se contaminando
durante o trabalho, devido a contaminagao cruzada.

encontravam-se contaminadas bolores e

Tabuas de corte e panos de pia foram os pontos
que apresentaram maiores médias de contagens
de leveduras: 2,1 x 10* ¢ 1,5 x 10*UFC/cm?,
respectivamente, demonstrando que ndo vém sendo
bem higienizados ao longo do tempo, uma vez que
estes micro-organismos levam de 5 a 7 dias para

crescer. A maior contagem de bolores foi encontrada
na casquinha do siri (2,7 x 10* UFC/superficie).

Algumas superficies e utensilios de cozinha
favorecem a adesdo, multiplicacdo e a sobrevivéncia
de micro-organismos devido a composicao do
material e ao seu uso constante sem a higienizacao
e substitui¢io adequadas. E o caso da esponja de
louga, que retém restos de alimentos e umidade,
sendo um importante veiculo transmissor de micro-
organismos, incluindo os patogénicos. Neste estudo,
das trés esponjas analisadas, duas apresentaram
altissimas contagens de AM (8,7 x 10*e 1,5 x
103 UFC/ecm?) e CT (1,3 x 10*e 5,0 x 10° UFC/
cm?), representando um dos principais pontos de
contaminacdo dentro da cozinha. Diversos autores
relataram a presenga de altas contagens de micro-
organismos nas esponjas de louca (JOSEPHSON;
RUBINO; PEPPER, 1997; RUSIN; OROSZ-
COUGHLIN; GERBA, 1998).

As tabuas plasticas de corte e as pias também
apresentaram altas contagens de micro-organismos
AM, CT, EC e BL, sendo consideradas importantes
fontes de contaminagdo. O contato com os
alimentos, verduras e legumes crus pode ter sido
o principal motivo de contaminagdo das tabuas de
corte e das pias, principalmente por bactérias do
grupo coliformes. Coelho et al. (2010) também
encontraram contagens de AM de at¢ 1,9 x 10°

UFC/cm?.

O uso de panos de limpeza (pano de prato e pano
de pia), embora ndo recomendado, ¢ uma pratica
comum na maioria dos restaurantes. Esses panos
sdo amplamente utilizados nos procedimentos de
limpeza de instalages, equipamentos e utensilios
e, por esse motivo, podem facilmente acumular
e disseminar residuos de alimentos e micro-
organismos por toda a cozinha. No presente estudo,
foram encontradas médias de AM de 2,8 x 10*
UFC/cm?, nos panos de prato, e 2,2 x 10° UFC/
cm?, nos panos de pia e altas contagens de CT nos
panos de prato e de pia (1,3 x 10°e 2,9 x 10 UFC/
cm?, respectivamente), além da presenca de SA
em uma amostra de pano de prato. Neste estudo,
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a amostragem dos panos de limpeza foi realizada
somente da superficie, assim, a contaminagao real
provavelmente seja muito maior. A quantidade de
micro-organismos presentes nos panos de limpeza
frequentemente € bastante alta, conforme relatado
por diversos autores (JOSEPHSON; RUBINO;
PEPPER, 1997, COGAN; BLOOMFIELD;
HUMPHREY, 1999).

Geladeiras e freezers também sao frequentemente
relacionados ao risco de contaminagdo cruzada,
incluindo a contamina¢do de alimentos prontos
(JACKSON etal., 2007). Neste estudo, as geladeiras
ndo foram consideradas importantes fontes de
contaminacdo. Entretanto, em 50% das amostras de
gelo dos freezers havia a presenca de E. coli. Falcao
et al. (2002) encontraram resultados semelhantes
aos deste trabalho e consideraram a qualidade do
gelo insatisfatoria.

Manipuladores de alimentos sd3o um dos
principais de micro-organismos
durante o processamento dos alimentos. Analisando
as maos de seis manipuladores, foi encontrada
a presenga de CT em cinco, antes e durante o
trabalho. A presenca de SA foi encontrada em dois
(35%) dos seis manipuladores, ambas as amostras
foram colhidas durante o trabalho. Andrade, Silva
e Brabes (2003), estabeleceram uma classificagao
de higiene para manipuladores de acordo com a
contagem de AM nos seguintes intervalos: até
100 UCF/cm? (bom); entre 101 e 1.000 UFC/cm?
(regular); entre 1.001 ¢ 10.000 UFC/cm? (ruim).
Considerando o resultado apresentado na Tabela
4, a higiene dos manipuladores foi considerada
regular. Se considerarmos as analises individuais,
cinco manipuladores teriam classificacdo de higiene

transmissores

ruim.

Tabela 1. Média das contagens de aerdbios mesofilos (AM), coliformes totais (CT), E. coli (EC), S. aureus (SA),
bolores ¢ leveduras das superficies das instalagdes, equipamentos, utensilios e maos dos manipuladores de trés
restaurantes da Ilha do Mel/PR (UFC/cm?), em janeiro de 2010.

Descricao das

n AM CT EC SA Bolores Leveduras
amostras
bancada inicio 3 8,4 x 107 2,4x 107 0,9 NR 3,6 x 10! 1,9 x 10!
bancada durante 3 8,7x 107 1,5 x 10? 0,1 NR 2,2 2,3 x 10?
pia inicio 5 1,3x10* 4,2x10° 3,0x 10! NR 2,5x 10! 2,8 x 10!
pia durante 5 3,8x 10° 1,0 x 10? <0,1 NR 1,3 x 10! 2,0 x 10?
geladeira 5 18x10 8,5 x 10! <0,3 NR 1,7x100  12x 10
gelo do freezer 6 4,3x 103 1,0 x 10% 0,8 NR 7,1 x 10! 6,8 x 10?
fatiador 1 3,3x 10! <0,3 <0,3 NR 1,3x 10% 1,3x 10%
tabua inicio 5 3,1 x 10? 7,6 <0,3 NR 8,5x 10! 2,7x10%
tdbua durante 5 3,2x 10° 6,6 x 10° 0,9 NR 5,4 x 10? 2,0 x 10*
faca inicio 3 1,6 x 10! 7,1 <0,7 NR NR NR
faca durante 3 4,5x 103 2,3x 10! <0,7 NR NR NR
esponja de louca 3 5,0 x 10° 1,7x 103 <0,3 NR 4,0 1,4 x 102
pano de prato 3 2,8 x 10* 1,3x 10° <0,3 1,1 0,9 7,1
pano de pia 2 2,2x 103 2,9x 10° <0,3 <0,3 3,4x10! 1,5x 10*
travessa inicio 3 4,5 x 10? <0,3 <0,3 NR NR NR
travessa durante 3 4,2x10° 3,3 <0,3 NR NR NR
casquinha do siri* 1 >3,0x 108 1,0 x 104 <10 NR 2,7x10*  <3,0x10?
abertura caixa leite* 1 >3,0x108 1,3x 107 <10 NR NR NR
mao inicio 6 1,1 x 10° 4,1x 10! <0,7 <0,7 NR NR
mao durante 6 7,3 x 10? 7,2 x 10! <0,7 3,5x 10! NR NR
Total 72
n: numero de amostras NR: ndo realizado *UFC/superficie

Fonte: Elaboracdo dos autores.
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Tabela 2. Contagens de aerobios mesoéfilos (AM), coliformes totais (CT), E. coli (EC), S. aureus (SA), bolores ¢
leveduras das superficies das instala¢des, equipamentos, utensilios ¢ maos dos manipuladores do restaurante R1 da
ITha do Mel/PR (UFC/cm?), em janeiro de 2010.

Descri¢ao das amostras AM CT EC SA Bolores Leveduras
bancada inicio 5,0 0,05 <0,2 NR 6,5 3,0
bancada durante 2,1 x10° 4,0x 10? 0,4 NR 4,0 5,5x10?
pia de lavar louga inicio 1,9 x 10? 1,7 x 10? <0,2 NR 3,0 1,0 x 10!
pia de lavar louga durante 1,5 x 10? 1,5x 10! <0,2 NR 5,0 x 10! 1,0 x 10?
pia descong. inicio 1,4 x 10? 4,5x 10! <0,2 NR 0,5 3,0x 10!
pia descong. durante 1,7 x 10* 9,5x 10! 0,05 NR 1,0 x 10! 7,5 x 10%
geladeira de salada <0,3 <0,3 <0,3 NR 6,7 x 10! 6,7 x 10!
geladeira de molhos, <2,0x 10° 2,0 <03 NR 12x100  33x10°
conservas € marisco
geladeira de molhos,
conservas, queijos e 1,1 x 10? <0,3 <0,3 NR 4,0 9,8 x 10!
presunto
esponja de louca 1,5x 108 5,0x 10° <0,3 NR 2,0 4,8 x 10!
pano de prato 6,4 x 10? 5,3 x 10? <0,3 <0,3 1,3 8,7
tabua inicio <6,7 0,7 <0,3 NR 0,7 1,1 x 10°
tabua durante 1,0 x 10* 2,3 x10° <0,3 NR 3,3x 104 8,0x 10*
fatiador 3,3x 10! <0,3 <0,3 NR 1,3x10° 1,3x10%
travessa inicio 1,3x 10° <0,3 <0,3 NR NR NR
travessa durante 1,3x 10* 8,7 <0,3 NR NR NR
faca inicio 3,3x 10! 2,0x 10! <0,7 NR NR NR
faca durante <6,7 <0,7 <0,7 NR NR NR
mao 1 inicio 2,3x 10° 4,7 <0,7 <0,7 NR NR
mao 1 durante 5,7 x 10? 6,0 <0,7 <0,7 NR NR
mao 2 inicio 2,6 x 10° 2,2x 10? <0,7 <0,7 NR NR
mao 2 durante 1,7 x 10° 2,7x 107 <0,7 2,0 x 10? NR NR
gelo do freezer de peixes
grandes, filés, camarao 2,0 x 102 5,4x 10! 3,0 NR 1,0 x 10% 1,0x 10°
e lula
gelo do freezer de carne 1.0 , ,
0x 10 5,0 <1,0 NR <1,0 70x 10

vermelha e frango

gelo do freezer de peixes
peq., iscas, camarao e 1,0 x 102 3,7x 10! 1,0 NR 9,0 4,5x 10!
frutos do mar

gelo do freezer de batata

O 1,0 x 102 <1,0 <1,0 NR 1,0 1,0
e aipim
casquinha do siri* >6,0 x 107 2,0x 10* <10 NR 2,7x 104 3,0x 10°
abertura caixa leite UHT* >3,0 x 10® 1,3 x 107 <10 NR NR NR
NR: nao realizado *UFC/superficie

Fonte: Elaboracdo dos autores.

746

Semina: Ciéncias Agrdrias, Londrina, v. 33, n. 2, p. 741-754, abr. 2012



Qualidade microbiolégica do ambiente, alimentos e dgua, em restaurantes da llha do Mel/PR

Tabela 3. Contagens de aerobios mesoéfilos (AM), coliformes totais (CT), E. coli (EC), S. aureus (SA), bolores ¢
leveduras das superficies das instala¢des, equipamentos, utensilios ¢ maos dos manipuladores do restaurante R2 da
Ilha do Mel/PR (UFC/cm?), em janeiro de 2010.

Descricao das amostras AM CT EC SA Bolores Leveduras
bancada inicio 2,4x10° 7,0 x 10? 2,4 NR 1,5 4,9 x 10!
bancada durante 43x 10? 4,0x 10! <0,2 NR 0,5 1,1 x 10!
pia inicio 5,8 x 10* 1,0 x 10° 1,5x 10! NR 2,2x 10! 7,2 x 10!
pia durante 6,8 x 10? 7,0 x 10! <0,2 NR <0,5 1,7x 10!
geladeira 2,7 x 10? 4,0 x 10? <0,3 NR 2,7 1,7x 10!
esponja de louca 8,7x 10* 1,3x 10 <0,3 NR 4,0 8,9 x 10!
pano de prato 8,2 x 10 3,3x10° <0,3 2,7 0,7 1,2 x 10!
pano de pia 43x 103 5,3 x 10? <0,3 <0,3 0,7 6,5 x 10!
tabua carne inicio 7,8 x 10? <0,3 <0,3 NR 4,0 x 10? 1,3 x 10?
tabua carne durante 1,4x10° 9,1 x10° 4,7 NR 2,7x 10% 5,8x10°
tabua verdura inicio 1,3x 10! 5,3 <0,3 NR 4,0 9,0 x 10!
tabua verdura durante 1,6 x 107 2,0x 10* <0,3 NR 6,7 x 10! 2,3x 10
travessa inicio 6,7 <0,3 <0,3 NR NR NR
travessa durante 6,7 <0,3 <0,3 NR NR NR
faca inicio 1,0 x 102 <0,7 <0,7 NR NR NR
faca durante 1,3x 10* 6,8 x 10! <0,7 NR NR NR
mio 1 inicio 4,1x 10 4,7 <0,7 <0,7 NR NR
mao 1 durante 1,5x 10° 7,3 <0,7 <0,7 NR NR
mao 2 inicio 33 <0,7 <0,7 <0,7 NR NR
mao 2 durante 3,3x 10! <0,7 <0,7 4,7 NR NR
gelo freezer 2,5x 10* 5,0 x 10? 1,0 NR 3,0x 10? 2,3x 10°

NR: ndo realizado

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Tabela 4. Contagens de aerobios mesoéfilos (AM), coliformes totais (CT), E. coli (EC), S. aureus (SA), bolores ¢
leveduras das superficies das instala¢des, equipamentos, utensilios ¢ maos dos manipuladores do restaurante R3 da
Ilha do Mel/PR (UFC/cm?), em janeiro de 2010.

Descricao das amostras AM CT EC SA Bolores Leveduras
bancada inicio 8,5x 10! 3,6 0,2 NR 1,0 x 10? 6,0
bancada durante 5,5x 10! 0,7 <0,2 NR 2,0 1,2 x10%
pia de fora inicio 3,5x 10° 6,4 x 10% <0,2 NR 1,0 x 10? 1,4 x 10!
pia de fora durante 4,5x 10% 1,7 x 10? <0,2 NR 2,5 1,5x 10!
pia de dentro inicio 1,2x 10° 2,6 x 10? <0,2 NR 0,5 1,5x 10!
pia de dentro durante 7,9 x 10? 1,6 x 10? <0,2 NR 0,5 1,2 x 10?
geladeira 3,3x 102 2,1 x 10! <0,3 NR <0,3 6,3 x 10!
esponja de louca 8,7 x 10? 4,0x 10? <0,3 NR 6,0 2,8 x 10?
pano de prato <6,7 <0,3 <0,3 NR <0,3 <0,3
pano de pia 1,4 x10% 3,9x 10! <0,3 <0,3 6,7 x 10! 3,1 x 104
tabua carne inicio 1,2 x 10? 3,1 x 10! <0,3 NR 1,1 x 10 3,7x 10!
tabua carne durante 3,0x 10? 4,3 x 10! <0,3 NR 4,0x 10! 7,1 x 10!
tabua verdura inicio 0,7 <0,3 <0,3 NR 8,0 1,3
tabua verdura durante 1,1 x 10* 1,3x 10° 0,7 NR 6,7 x 10! 1,3 x10%
travessa inicio <6,7 <0,3 <0,3 NR NR NR

continua
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continuagdo

travessa durante 2,7x 10! <0,3 <0,3 NR NR NR
faca inicio <1,0x 10! 1,0 x 10! <0,7 NR NR NR
faca durante 9,0 x 10? 2,0x 10! <0,7 NR NR NR
maio 1 inicio 1,3x 10° 6,7 <0,7 <0,7 NR NR
mao 1 durante 3.1x10? 2,7 <0,7 <0,7 NR NR
mio 2 inicio 1,5x 10 9,3 <0,7 <0,7 NR NR
mao 2 durante 2,3x 107 1,5x 10% <0,7 <0,7 NR NR
gelo freezer 2,8 x 10? 4,0 <1,0 NR 1,8 x 10! 5,5x 10!

NR: ndo realizado
Fonte: Elaboragdo dos autores.

Nas Tabelas 5, 6 ¢ 7 estdo as contagens de Na Tabela 8 estdo demonstradas as médias das
AM, CT, EC, e SA das amostras de alimentos contagens de AC, CT, EC e SA das 33 amostras de
dos 3 restaurantes analisados (R1, R2 e R3, alimentos.
respectivamente).

Tabela 5. Contagens de aerdbios mesofilos (AM), coliformes totais (CT), E. coli (EC) e S. aureus (SA) do restaurante
R1 da Ilha do Mel/PR, em janeiro de 2010.

Alimentos AM CT EC SA
leite utilizado para cozinhar 2,5x 10* 2,6 x 102 <10 NR
peixe cru 2,5x 10* 3,0x 10! <10 1,0 x 10!
camarao cru 2,2x 107 1,0x 10° 2,0x 10! 1,0 x 10!
anéis de lula congelados 4,5x 10° 3,3x 10? <10 1,0 x 10!
carne de siri pronta 3,0x 10® 1,1 x 10? <10 <10
peixe frito 1,3x10° 2,6 x 107 <10 <10
camarao frito 3,3x10° 1,3x 10% <10 1,0 x 10!
molho de camario 3,0x 10° 5,0 x 10* 1,4 x 10* <10
molho belle muniére 2,4 x 107 1,0 x 10* <10 1,0 x 10!
vinagrete de mexilhdo 4,3x10° 1,0x 10! <10 1,0 x 10!
presunto fatiado 1,2x 107 1,1 x 107 <10 1,0 x 10!
queijo parmesao 1,3x 108 5,1x10* 3,0x 10! <10
queijo mussarela NR 3,7x 10° <10 1,0 x 10!
salada NR 1,2x 107 <10 NR
alface NR 1,0 x 10° 1,0x 10° NR
pepino NR 1,4 x 107 <10 NR
cenoura ralada NR 6,4 x 107 2,0x 10° NR

NR: nao realizado
Fonte: Elaboracio dos autores.
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Tabela 6. Contagens de acrobios mesofilos (AM), coliformes totais (CT), E. coli (EC) e S. aureus (SA) do restaurante

R2 da Ilha do Mel/PR, em janeiro de 2010.

Alimentos AM CT EC SA
leite utilizado para suco 1,0 x 10! 1,0 <10 NR
peixe cru 6,5x 10° 1,0 x 104 <10 1,0 x 10!
camarao cru 1,4x 108 2,0x 104 6,0 x 10? 1,0 x 10!
pastel frito de camarao 4,0x 10! 1,0 x 10! <10 1,0 x 10!
pastel frito de carne de siri 1,0x 10° 1,0 x 10! <10 1,0 x 10!
peixe frito 1,0 x 10! 1,0 x 10! <10 1,0 x 10!
camarao frito 2,0x 10! 1,0 x 10! <10 1,0 x 10!
vinagrete de mexilhdao 1,0 x 10! 1,0 x 10! <10 1,0 x 10!
salada NR 1,4x10° 2,0x 10! NR

NR: ndo realizado
Fonte: Elaboragio dos autores.

Tabela 7. Contagens de acrobios mesofilos (AM), coliformes totais (CT), E. coli (EC) e S. aureus (SA) do restaurante

R3 da Ilha do Mel/PR, em janeiro de 2010.

Alimentos AC CT EC SA
leite utilizado para suco 1,5x 10° 7,6 x 10* <10 NR
peixe cru 1,7x 10° 1,1 x 104 42x 103 3,0 x 10?
camario cru 7,0x 10° 1,2 x 10? <10 1,6 x 10?
mexilhdo congelado 1,1 x 108 7,4 x 104 7,0 x 10? 1,0 x 10!
pastel frito de camarao 1,0x 10° 1,0x 10! <10 1,0 x 10!
pastel frito de carne de siri 1,0 x 10! 1,0 x 10! <10 1,0 x 10!
peixe frito 1,0 x 10! 1,0 x 10! <10 1,0 x 10!
camarao frito 2,0x 10! 1,0 x 10! <10 1,0 x 10!
salada 1,5x 103 7,6 x 104 <10 NR

NR: nio realizado
Fonte: Elaboragio dos autores.

Tabela 8. Média das contagens de aerdbios mesofilos (AM), coliformes totais (CT), E. coli (EC), S. aureus (SA)

obtidas de alimentos de trés restaurantes da ITha do Mel/PR (UFC/g ou mL), em janeiro de 2010.

Alimentos n AM CT EC SA
pescado, crustaceo e moluscos in natura 7 2,4x 107 2,1x10* 7,0 x 10? 7,5 x 10!
mexilhdo cozidos e congelados 1 1,0x 108 7,5 x 10 7,0 x 10? <10
molhos prontos com frutos do mar 4 6,5 x 10° 1,9 x 10* 3,5x 10° <10
queijos 2 1,3x 108 2,1x10° 15 <10
peixe frito 3 4,3x10° 50 <10 <10
pratos prontos a base de frutos do mar 6 1,8 x 107 3,9x 10! <10 <10
presunto 1 1,3 x 107 1,2 x 107 <10 <10
leite UHT em uso 3 2,9x 10° 1,3x 10° <10 NR
saladas consumidos crus 6 NR 1,3 x 107 3,4x 10 NR

Total 33

n: nimero de amostras
NR: ndo realizado
Fonte: Elaboragdo dos autores.
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AResolugao RDCn'12, de 02 de janeiro de 2001,
estabelece padrdes microbioldgicos para alimentos
(BRASIL, 2001). Para pescado, crustaceos e
moluscos congelados ou in natura o padrao para SA
¢ de 10° UFC/g. Para moluscos bivalves, carne de
siri e similares, cozidos, resfriados ou congelados a
legislacao estabelece padrdes para coliformes a 45°C
(5,0 x 10" UFC/g) e SA (10°UFC/g). Ja para pratos
prontos a base de pescado o padrao para coliformes
a45°C ¢é2,0x 10' UFC/g e para SA 10° UFC/g. Para
pratos a base de verduras e legumes crus o padrdo
para coliformes a 45°C é de 10°UFC/g.

Assim, considerando a legislagdo em vigor, uma
amostra de molho com frutos do mar (restaurante
R1) estava em desacordo com os padrdes exigidos
para coliformes a 45°C, com 1,4 x 10* UFC/g de EC.
Os demais pratos prontos para servir apresentaram
contagens dentro do em acordo com o padrdo.
Com relagdo aos pescados, crustaceos ¢ moluscos
congelados e in natura, somente a(s) amostra(s) de
mexilhdo congelado do restaurante R3 apresentou
contagens acima do padrio da legislacdao em relagéo
ao critério microbioldgico avaliado, com contagens
de 7,0 x 10> UFC/g de EC. Embora na legislagdo
nao exista padrdes para AM e CT, as altas contagens
encontradas nos alimentos crus podem ser causa de
deterioracao e de favorecer a contaminagao cruzada
entre estes alimentos e os ja preparados.

As amostras de queijos eram do tipo mussarela
e parmesdo, ambas pertencentes ao restaurante R1.
A contagem de CT do queijo mussarela foi de 3,7 x
10° UFC/g e do queijo parmesdo, 5,1 x 10* UFC/g.
A RDC n° 12 nao estabelece padroes para CT em

queijos. Porém, se considerarmos a Portaria n° 364,
que estabelece a identidade e as caracteristicas
minimas de qualidade do queijo mussarela (10*
UFC/g de CT), do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 1997), a
amostra estaria com contagens de CT acima do
estabelecido.

Duas das trés amostras de leite UHT, de caixas
abertas, em consumo, conservadas em geladeira,
apresentaram altas contagens de AM e CT,
indicando que sofreram contamina¢do durante o
uso, provavelmente da propria embalagem que
apresentou contagem maior que 3,0 x 10® UFC para
AM e 1,5 x 107 UFC para CT.

As saladas, compostas de alface, cenoura ralada
e pepino, ja consideradas lavadas e limpas, foram os
alimentos que demonstraram maior contaminagao.
A média de CT foi de 1,3 x 10" UFC/g e de EC
3,4 x 10* UFC/g. O componente das saladas que
apresentou maior contaminagao de EC foi a cenoura
ralada (2,0 x 10° UFC/g), seguida da alface (1,0 x 10°
UFC/g). Quatro (66,7%) das seis amostras de salada
apresentaram EC, sendo que duas apresentaram
contagens acima do estabelecido pela legislacao.
Resultado semelhante ao encontrado por Paula et
al. (2003) que, analisando 30 amostras de salada de
alface em restaurantes self-service de Niter6i/RJ,
encontraram 53,4% das amostras contaminadas por
EC.

Na Tabela 9 estdo relacionados os alimentos em
desacordo com o padrao microbiologico, segundo a
RDC n° 12 (BRASIL, 2001), por restaurante.

Tabela 9. Alimentos fora do padrao estabelecido na RDC n° 12 (BRASIL, 2001) para E. coli (EC) de trés restaurantes

da IlTha do Mel/PR, em janeiro de 2010.

Alimento Restaurante  RDC n° 12 (UFC/g) EC (UFC/g)
mexilhdo cozido e congelado R3 5,0 x 10! 7,0 x 10?
molho de camario R1 2,0x 10! 1,4x 10
alface R1 1,0 x 10? 1,0 x 10°
cenoura ralada R1 1,0 x 10? 2,0x 10°

Fonte: Elaboracdo dos autores.
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A 4gua utilizada em restaurantes ¢ muito
importante para a garantia da qualidade dos
alimentos preparados e para a manutencdo das
condi¢cdes higi€nico-sanitarias das instalacdes,
equipamentos e utensilios. Segundo a Portaria n°
1469 de 29 de dezembro de 2000 (BRASIL, 2001),
a agua para consumo humano deve ter auséncia de

E. coli em 100 mL de agua. A Tabela 10 mostra

que as seis amostras analisadas apresentavam boa
qualidade, ndo sendo encontrada a presenca de E.
coli em nenhuma amostra.

O armazenamento de agua das bicas é uma pratica
comum observada nos trés restaurantes. A analise
desta agua, apos 24 ¢ 48 horas de armazenamento,
consta na Tabela 11.

Tabela 10. Contagens de coliformes totais (CT) e E. coli (EC) utilizando Petrifilm EC da agua das torneiras e das
trés bicas, utilizadas no preparo dos alimentos nos 3 restaurantes da Ilha do Mel/PR (UFC/mL), em janeiro de 2010.

Descricao das amostras CT EC
agua restaurante R1 9 <1
agua restaurante R2 <1 <1
4gua restaurante R3 1 <1
agua bica 1 6,4 <1
agua bica 2 17 <1
agua bica 3 21 <1

Fonte: Elaboracdo dos autores.

Tabela 11. Contagem de coliformes totais (CT) da agua das trés bicas utilizadas para o preparo de alimentos nos trés
restaurantes da Ilha do Mel/PR (UFC/mL), utilizando placa Petrifilm™ HS, em janeiro de 2010.

Amostras Bica 1 Bica 2 Bica 3
0 hora 6,4 17 21
24 horas 2 158 320
48 horas <2 100 440
Fonte: Elaborago dos autores.
A Tabela 11 mostra que a contagem de CT das Os 3 restaurantes estudados apresentavam

bicas aumentou com o tempo de armazenamento,
com excecao da bica 1. Isto provavelmente ocorre
devido a presenga de grande quantidade de matéria
organica nas bicas 2 e 3, que correm a “céu aberto”.
A bica 1, provavelmente possui menos matéria
organica pelo fato da sua nascente, ¢ todo seu
percurso, ser protegido da interferéncia do ambiente.
Nenhuma amostra apresentou EC.

diferentes caracteristicas de instalagdes e praticas
por parte dos manipuladores.

O Gréfico 1 mostra a frequéncia relativa de
conformidades dos 3 restaurantes avaliados (R1, R2
e R3).
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Grifico 1. Frequéncia relativa de conformidades dos trés restaurantes (R1, R2 e R3) da Ilha do Mel/PR, em janeiro

de 2010.

OR1
OR2

MANIPULADORES

B R3

INSTALACOES E
UTENSILIOS

CUIDADOS COM
ALIMENTOS

Fonte: Elaboracdo dos autores.

E importante salientar que o estabelecimento
onde os alimentos apresentaram melhores condigdes
higiénicas (Tabela 4) foi o estabelecimento onde
os manipuladores foram previamente treinados
com cursos de boas praticas de manipulagdo (R3).
O restaurante que apresentou o pior desempenho
(R1) dispunha das melhores instalagdes (Grafico 1),
porém os funciondrios nunca receberam cursos de
capacitagdo ¢ ndo apresentavam nog¢des de higiene
pessoal.

Conclusao

No presente estudo, esponjas de louga, tabuas
de corte, panos de prato, superficie de pias, gelo
dos freezers e panos de pia apresentaram altas
contagens de micro-organismos, representando
importantes fontes de contaminagdo na cozinha.
Assim, requerem maior atencdo e frequéncia
de limpeza, sendo necessaria a implantagdo
de procedimentos de higiene que impecam a
disseminagdo da contaminagdo entre superficies e

alimentos, sobretudo os prontos para o consumo.

Os alimentos, de um modo geral, também
apresentaram altas contagens bacterianas, o que

indica baixa qualidade da matéria-prima e falha de
armazenamento e/ou manipulagdo. Os alimentos que
apresentaram contaminagdo além do estabelecido
pela legislagdo brasileira foram: mexilhdo cozido
congelado, molho de camardo, queijo mussarela,
alface e cenoura ralada.

As saladas foram os principais responsaveis
pela contaminagdo de tabuas e pias, que podem
disseminar a contaminacdo para outros alimentos
e utensilios. Por outro lado, a dgua utilizada pelos
estabelecimentos apresentou boa qualidade.

O fato de ter as melhores instalagdes nao foi
fator determinante para a garantia da qualidade dos
alimentos nos restaurantes estudados. A capacitagao
dos manipuladores em cursos e treinamentos
sobre manipulacdo higiénica garantiu as melhores
condigdes higiénico-sanitarias de instalagdes,
equipamentos, utensilios e alimentos. Os resultados
importdncia da necessidade de
treinamento dos manipuladores e a implantagdo
de Boas Praticas de Manipulag¢dao para alcangar a
seguranga microbioldgica dos alimentos.

mostram a
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