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1 INTRODUCAO

A populagéo brasileira, sobretudo nas grandes cidades, vem aumentando o
consumo de alimentos fora de casa devido a longos deslocamentos e extensas
jornadas de trabalho, semelhante ao que acontece nos paises desenvolvidos
(CARDOSO, SOUZA e SANTOS, 2005).

Dentre os varios aspectos relativos a crescente demanda pelos servicos de
alimentacao fora do lar, a qualidade sanitaria dos produtos oferecidos configura
questao fundamental, uma vez que tém colocado esses servicos em destaque na
epidemiologia dos surtos de doencas transmitidas por alimentos (CARMO et al,
2003; CARDOSO, SOUZA e SANTO, 2005). Estes surtos muitas vezes sdao em
consequéncia de técnicas inadequadas de processamento, estando relacionados a
deficiéncia de higiene ambiental, de utensilios e manipuladores (CARMO et al,
2003).

Os alimentos estdo sujeitos a diversas fontes de contaminacédo ao longo do
seu cultivo e processamento, nesse sentido, 0s que sdo consumidos crus como 0s
vegetais apresentam grande potencial para atuarem como veiculos de
microrganismos causadores de toxinfeccdes alimentares, quando comparados a
outros géneros submetidos a processamento térmico (PALU et al, 2002).

Considerando os vegetais com esta caracteristica, no Brasil, o tomate ocupa
o0 segundo lugar em volume de producdo/consumo, vindo logo atrds da batata,
pouco a frente da alface e com volume duas vezes maior que a cebola (GAYET,
1995).

Diante do exposto, o presente trabalho objetivou avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria da salada de tomate servida em restaurante universitario self-service da
cidade de Pelotas — RS, bem como de utensilios e manipuladores envolvidos na
preparacao em estudo.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

O estudo foi realizado durante o més de novembro de 2010 e estratificado em
trés etapas, uma a cada sete dias. As amostras de tomate foram coletadas logo
apds o preparo para consumo no balcdo de distribuicdo, ou seja, devidamente
sanitizados como estabelece a rotina do restaurante: com o uso de hipoclorito de
sédio na concentracdo de 100 mg.L', respeitando o tempo de imersdo de 15
minutos, com posterior enxague. Também foram coletadas amostras referentes aos
utensilios utilizados para o fatiamento (placa de corte e faca) e maos domanipulador
envolvido na preparagéo.
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As analises microbiolégicas foram realizadas seguindo a metodologia descrita
no Bacteriological Analytical Manual (FDA, 1995).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) através da Resolugao
RDC n?® 12, de 2 de janeiro de 2001(BRASIL, 2001), dita padrdes microbiolégicos
para alimentos e, com base nestes padrbes para este tipo de alimento, foram feitas
as analises de contagens de coliformes termotolerantes (45°C), pela técnica do NMP
(Numero Mais Provavel) e a pesquisa de Salmonella spp nas amostras de salada de
tomate.

Nas amostras coletadas de utensilios foram realizadas contagens de
Coliformes totais (35°C), termotolerantes (45°C) e de Bactérias Mesdfilas, enquanto
que nas do manipulador, foi somente contagem de Staphylococcus aureus.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos a partir das analises microbiolégicas realizadas nas
amostras da salada de tomate (Tabela 1), atendem as exigéncias impostas pela
ANVISA, que prevé um limite maximo de 10> NPM/g para coliformes termotolerantes
e auséncia de Salmonella spp. em 25¢g, estando, portanto, apta para o consumo.

Tabela 1 - Resultados das analises microbioldgicas realizadas em amostras de salada de tomate e de
ma&o de manipulador em um restaurante do tipo self-service de Pelotas, novembro de 2010.

12 coleta 4,00E+00 Auséncia 1,10E+01

32 coleta 9,00E+00 Auséncia <1,00E+00

®NMP/g — Nimero Mais Provavel; PUFC — Unidade Formadora de Colénia;

Segundo Silva, Ramalho e Figueiredo 2004 o género Salmonella spp. € um
dos enteropatdgenos mais envolvidos em casos de surtos de origem alimentar em
diversos paises, inclusive no Brasil. Dessa forma, Bruno e Pinto (2004) afirmam a
importancia da higienizacao, inclusive a da solucao clorada na reducao da carga
microbiana contaminante das hortalicas.

De acordo com UNGAR, GERMANO e GERMANO (1992), a manipulacao
inadequada de alimentos é a principal responsavel pela maioria dos casos de
doencas de origem microbiana transmitidas por alimentos. O presente estudo
revelou minima carga de contaminagdo por Staphylococcus aureus nas maos do
manipulador.

Os resultados das analises nos utensilios estdo demonstrados na tabela 2.



c I C nos YX CONGRESS0 DE INICIACO CIENTIFICA
1 1 1l MOSTRA CIENTIFICA

UFPEL

Tabela 2 — Resultados das analises microbiologicas realizadas em amostras de utensilios utilizados
para o preparo de salada de tomate em um restaurante do tipo self-service de Pelotas, novembro de
2010.

12 Faca 1,00E+00 1,00E+00 1,00E+00

coleta 5
Tabua de 1,00E+00 1,00E-+00 9,00E+00
corte

32 Faca 1,00E+00 1,00E+00 1,00E+00

coleta .
Tabua de 4,00E+00 1,00E+00 3,70E+01
corte

®UFC — Unidade Formadora de Col6nia

Tendo como referéncia a APHA (1992), que preconiza uma contagem de
bactérias mesdfilas de até 2 UFC/cm? para equipamentos, utensilios e superficies
das areas de producado de alimentos, pode-se constatar conforme a tabela 2, que
todas as amostras analisadas apresentaram resultados muito préximo do
recomendado, 0 que se apresenta como um indicativo de alto padrao sanitario do
produto.

De acordo com Souza (2003), a contaminacdo dos utensilios geralmente
pode ser oriunda da deficiente higienizacdo, como também da contaminacao
cruzada. Faz-se essencial o processo de higienizagcdo em alimentos, em especial os
consumidos in natura principalmente as hortalicas.

4 CONCLUSAO

No presente trabalho, todas as amostras de salada de tomate analisadas
encontraram-se dentro dos padrdes microbiol6gicos estabelecidos pela legislacao
vigente da ANVISA, apresentado condigbes higiénico-sanitarias satisfatorias,
estando, portanto, aptas para o consumo. Quanto as amostras de utensilios e maos
do manipulador evidenciou-se baixa carga contaminante, o que demonstrou
eficiéncia dos processos de higienizacdo e desinfeccao adotados pelo restaurante
em questao.
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