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Abstract This study was carried out to provide
subsidies for sanitary actions applied to manipu-
lators, environments and surfaces, assessing levels
of microbiological contamination in three com-
mercial restaurants (A, B and C) in Vigosa, Mi-
nas Gerais State. Microbiological analysis were
performed for presumptive counting of Ba-
cillus cereus and mesophilic aerobic bacteria on
surfaces of stainless steel benches, equipments, uten-
sils and hands of the manipulators (swab tech-
nique), and air (simple sedimentation). It was
observed expressive contamination by mesophilic
aerobic bacteria in the samples examined, exceed-
ing limits proposed by the APHA (American Pub-
lic Health Association). Mesophilic aerobic mi-
croorganisms were detected in 100% of air sam-
ples, with counts ranging from 4.1 x 10* CFU/cm?/
week to 1.1 x 103 CFU/cm?/week. Typical colonies
of B. cereus were detected in 19% of all air sam-
ples, and the presence of such colonies was ob-
served in all restaurants in levels that reached 2.1
x 10* CFU/cm?/week. In surfaces and hands ex-
amined it was also possible to isolate typical colo-
nies of the pathogen in all restaurants. The sani-
tary situation of the environments studied requires
interventions to reduce risks of great magnitude,
concerning the occurrence of foodborne diseases.
Key words Restaurants, Environment, Food mi-
crobiology

Resumo Esse trabalho foi desenvolvido para for-
necer subsidios para agdes sanitarias aplicaveis a
manipuladores, ambientes e superficies, avalian-
do a contaminagéo microbioldgica em trés restau-
rantes comerciais (A, B e C) em Vigosa (MG).
Foram realizadas andlises microbioldgicas para
contagem presuntiva de Bacillus cereus e mesofi-
los aerébios em superficies de bancadas, equipa-
mentos, utensilios e médos de manipuladores (téc-
nica de swab) e ar (sedimentagdo simples). Cons-
tatou-se expressiva contaminagdo por mesofilos
aerdbios nas amostras examinadas, excedendo 0s
limites propostos pela APHA (American Public
Health Association). Estes microrganismos foram
detectados em 100% das amostras de ar, com con-
tagem variando de 4,1 x 10'UFC/cm?/semana a
1,1 x 103 UFC/cm?/semana. Colonias tipicas de B.
cereus foram detectadas em 19% do total de amos-
tras de ar, sendo a presenca deste tipo de colbnias
observada em todos os restaurantes e a contagem
méaxima foi de 2,1 x 10tUFC/cm?/semana. Nas su-
perficies e m&os examinadas, também foi possivel
isolar coldnias tipicas desse patogeno, em todos 0s
restaurantes. A situagdo sanitaria dos ambientes
pesquisados requer intervengBes para reduzir ris-
cos de grande magnitude, no que se refere & ocor-
réncia de doencas de origem alimentar.
Palavras-chave Restaurantes, Ambiente, Micro-
biologia de alimentos
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Introducéo

Em servicos de alimentacéo, a garantia de quali-
dade é prioritaria, umavez que a cada dia se acen-
tua o habito de realizar refei¢des fora de casa.
Acompanhando essa tendéncia, os restaurantes
do tipo self-service que comercializam as refei-
¢Oes por peso constituem um segmento do setor
de alimentacdo em expansdo no nosso meio. Esse
tipo de servico apresenta vantagens para o con-
sumidor, tais como variedade de op¢des, rapidez
de atendimento e custos em geral mais acessiveis.
Entretanto, alguns fatores preocupam os profis-
sionais da area de alimentacdo, tais como a inse-
guranca dos alimentos, pelo maior tempo de ex-
posi¢do em temperaturas inadequadas, e a falta
de adequada educacéo alimentar da clientela na
escolha dos alimentos?.

Em areas de processamento de alimentos, sdo
fontes reconhecidas de aerossdis a atividade de
pessoal, os drenos do piso, os sistemas de ventila-
¢do, a comunicagdo entre setores distintos, os ali-
mentos derramados, os sistemas de transporte,
entre outras?. Assim, a avaliacdo da contamina-
¢do microbioldgica do ar em locais de risco é consi-
derada um passo basico em direcéo & prevencéo®.

Outro fator que requer um maior controle
para garantir a seguranga dos alimentos é o ma-
nipulador de alimentos; sendo doente ou porta-
dor assintomatico, é responsavel por até 26% dos
surtos de enfermidades bacterianas veiculadas
por alimentos, por apresentar habitos higiénicos
inadequados, ou ainda pela utilizacdo de méto-
dos anti-higiénicos na preparagdo de alimentos.
Equipamentos e utensilios com higienizagéo de-
ficiente também tém sido responsaveis por sur-
tos de doencas de origem alimentar; portanto,
devem passar constantemente por uma avalia-
¢do microbioldgica para evitar a contaminagao
dos alimentos produzidos®.

Dentre as bactérias mais comuns que podem
levar & ocorréncia de doengas de origem alimen-
tar, encontra-se Bacillus cereus, microrganismo
presente em locais diversificados, como solo, ve-
getacdo, agua e pélos de animais®. As intoxica-
¢Bes alimentares causadas por esse patégeno,
capaz de formar esporos, sdo favorecidas quan-
do h& abuso de tempo-temperatura, propician-
do a multiplicagdo do microrganismo e conta-
gens maiores que 10° UFC/g®.

O presente trabalho teve como objetivo for-
necer subsidios para a¢Oes sanitarias aplicaveis a
manipuladores, ambientes e superficies, avalian-
do niveis de contaminagdo microbioldgica em
restaurantes. Especificamente, a proposta foi ava-

liar a contaminagdo por microorganismos me-
sofilos aerdbios e do grupo B. cereus no ar, bem
como em superficies de bancadas, utensilios, equi-
pamentos e mdos de manipuladores, em restau-
rantes comerciais de maior demanda de clientes,
no municipio de Vigosa (MG).

Material e métodos

O trabalho foi realizado em restaurantes comer-
ciais do tipo self-service, na cidade de Vigosa
(MG). As anélises microbioldgicas foram desen-
volvidas no Laboratério de Higiene de Alimen-
tos do Departamento de Nutricdo e Satde da
Universidade Federal de Vigosa.

Selecdo dos restaurantes e definicéo
dos pontos para coletas de amostras

Foram escolhidos intencionalmente os res-
taurantes que ofereciam maior nimero de refei-
¢Oes, tendo em vista que possiveis falhas no pro-
cesso destas unidades podem atingir grande par-
cela de individuos. Trés restaurantes foram sele-
cionados aleatoriamente para participar do es-
tudo, entre os cinco de maior demanda que acei-
taram participar da pesquisa, nomeados como
restaurantes A, B e C.

A partir do conhecimento das diferencas en-
tre os fluxos de produgéo, a organizagdo do tra-
balho, as dimens6es e as atividades desenvolvi-
das em cada um dos restaurantes, foram defini-
dos os pontos de coleta de amostras com base
na atividade predominante do local, ainda que
frequentemente duas ou mais tarefas distintas
fossem executadas em éreas comuns, procuran-
do-se obter abrangéncia que garantisse a repre-
sentatividade das &reas de cada unidade de estu-
do de forma a diminuir as variaveis que pudes-
sem influenciar nos resultados e possibilitar uma
melhor interpretacéo dos dados.

Em cada restaurante, para a coleta das amos-
tras de ar e de superficies de bancadas, foram
fixadas duas areas, a de preparo de vegetais e a de
carnes, e elegeu-se um terceiro ponto em funcgéo
da estrutura de cada local, que correspondeu ao
setor de apoio no restaurante A, de frutas no
restaurante B e de massas no restaurante C.

Os utensilios examinados foram facas de
manipulacédo, tébuas de altileno e cuba de ago
inoxidavel do balcdo de distribuicéo, escolhidos
em funcdo do alto risco de causar toxinfec¢do’.
Os equipamentos foram geladeira, picador ma-
nual de vegetais e liquidificador, selecionados



também em funcdo do risco de causar toxinfec-
¢do e por serem equipamentos que estavam dis-
poniveis em todos o0s restaurantes avaliados. As
amostras foram coletadas em areas dos utensili-
0s e equipamentos que tinham contato com 0s
alimentos.

Foram selecionados dois manipuladores de
alimentos, aleatoriamente, dos setores de vege-
tais e de carnes e cocgdo, para coleta de amostras
das maos, em cada restaurante.

Foram realizadas trés repeticdes de coleta em
diferentes ocasifes e, a cada repeticdo, as amostras
de ar, de superficies de bancadas, de equipamentos
e de utensilios foram tomadas em duplicata.

Coletas das amostras de ar
e analises microbiolégicas

As amostras de ar foram coletadas antes do
inicio do preparo das refei¢des e apds a higieni-
zacao rotineira do ambiente de trabalho, por meio
da técnica de sedimentacdo simples, em placas de
Petri contendo meios de cultivo apropriados,
conforme metodologia proposta por Evancho et
al.2. As placas de Petri colocadas sobre as banca-
das, nos pontos previamente selecionados, fo-
ram abertas e expostas por quinze minutos e, em
seguida, foram acondicionadas em caixas isotér-
micas contendo gelo e transportadas imediata-
mente para andlise no laboratoério.

A técnica de sedimentagdo simples é classifi-
cada como classe D pela APHA, ou seja, uma
metodologia que ja foi considerada padréo, mas
que esta sendo substituida por técnicas mais efi-
cientes. Embora a técnica de sedimentacéo sim-
ples ndo recupere alguns tipos de microrganis-
mos presentes no ar, € uma técnica recomendada
por um 6rgédo reconhecido internacionalmente
e, por isso, é (til na avaliagdo de ambientes nos
restaurantes industriais®*.

Para a pesquisa de bactérias do grupo Baci-
llus cereus, as placas continham é&gar Manitol-
Polimixina B (agar MYP- Merck®). Ap6s a incuba-
¢do a 30°C por 18 a 24 horas, foram feitas as
contagens de exemplares de bactérias do grupo
de B. cereus®. A contagem de microrganismos
mesofilos aerébios foi realizada em placas conten-
do Plate Count Agar (PCA - Merck®), ap6s a incu-
bacdo por 24 a 48 horas''. Os resultados das con-
tagens foram expressos em Unidades Formado-
ras de Col6nia/cm?/semana (UFC/cm?/semana).

Anélises microbioldgicas de bancadas,
equipamentos e utensilios e maos
e manipuladores

As andlises da superficie de bancada, utensilios,
equipamentos e maos de manipuladores foram
desenvolvidas por meio da técnica do swab, ado-
tando procedimento proposto pela American Pu-
blic Health Association (APHA), descrito por Evan-
cho etal.?. Para o liquidificador, foi utilizado méto-
do de lavagem com 10 mL de solugéo peptonada
esterilizada e o proprio equipamento para agita-
¢éo por trinta segundos com posterior recolhimen-
to da amostra em tubo de ensaio esterilizado.

As amostras foram levadas para o laborat6-
rio, imediatamente apos as coletas, onde foram
preparadas as dilui¢des decimais para semeadu-
ra em placas de Petri contendo PCA, para a con-
tagem de mesdfilos aerdbios, e dgar MYP para
espécies do grupo de Bacillus cereus.

Resultados e discussao

Avalia¢do da presenca de microrganismos
mesofilos aerébios no ar

No levantamento realizado, 100% das amos-
tras de ar revelaram contaminagdes por micror-
ganismos mesofilos aerdbios, superiores ao li-
mite de 30 UFC/cm?/semana, proposto pela Na-
tional Aeronautics and Space Administration
(NASA), endossado pela APHA8. No restaurante
C, na bancada de preparo de carnes, observou-
se uma contagem de meso6filos da ordem de 10°
UFC/cm?/semana, mais de trinta vezes superior
ao preconizado pela APHA (Tabela 1). Conta-
gens semelhantes foram relatadas por Silva'? no
setor de pré-preparo de vegetais, em restauran-
tes industriais. Azeredo et al.”® identificaram em
Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) mai-
or contaminagdo nos setores de cocgdo e distri-
buicdo. Alto percentual de contaminagdo tam-
bém foi revelado por Andrade et al.%, que encon-
traram contagens acima daquele limite em 81,5%
dos ambientes, entre doze restaurantes industriais
da Zona da Mata mineira. Tomich et al.** regis-
traram 85,7% de amostras com contagens supe-
riores ao limite proposto pela APHA em indds-
trias de pdo de queijo.

A qualidade do ar em unidades de processa-
mento de alimentos pode néo afetar diretamente
a seguranga microbioldgica, ou a manutencao
da qualidade, em se tratando de alimentos pou-
co pereciveis. No entanto, alimentos mais susce-
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Tabela 1. Contaminagdo do ar por microrganismos mesofilos aerébios, em trés restaurantes self-service na

cidade de Vigosa (MG).

UFC/cm?/ semana

Superficies de bancadas #

Restaurantes

A

B C

Variagdo de trés coletas

Pré-preparo de vegetais
Apoio, frutas e massas
Pré-preparo de carnes

4,1 x 10*- 1,8 x 10?
4,1 x 10*- 2,3 x 10?
1,3 x 102 - 7,0 x 102

1,1 x10%2-1,9 x 10?
1,4 x 102 - 1,6 x 102
1,2 x 102 - 3,4 x 102

2,5 x 102 - 5,8 x 10?
4,8 x 10 - 6,6 x 10?
6,5 x 10>~ 1,1 x 10°

2Examinada pela técnica de sedimentacao simples.

tiveis a deterioragdo séo particularmente sensi-
veis & contaminacgéo por microrganismos trans-
portados pelo ar®.

O numero de microrganismos obtidos nas
amostras de ar do presente estudo, pelo método
de sedimentagdo, variou entre 4,1 x 10 UFC/cm?/
semana e 1,1x10® UFC/cm?/semana. A alta con-
taminagdo pode ser decorrente da falta de bar-
reira fisica (0s restaurantes em estudo ndo apre-
sentavam separacOes de area), fato associado ao
aumento da contaminacdo do ar®. O fato dos
dados terem sido coletados durante o horério de
producdo das refeicdes nos restaurantes também
pode ter contribuido para a elevada contamina-
¢éo detectada no ar. Além disso, 0 numero de
microrganismos presentes no ar pode ser influ-
enciado pela temperatura e pela umidade. Em-
bora ndo tenham sido pesquisados no presente
estudo, esses fatores também podem ter contri-
buido para os resultados encontrados. Salustia-
no et al.'%, analisando contagens de bactérias
mesofilas aerdbias no ar em areas de processa-
mento de industria de laticinios, verificaram que
os resultados ndo foram afetados pela variagdo
da temperatura; entretanto, foram influenciados
pela umidade do ar.

As variabilidades de contagens de microrga-
nismos mesafilos aerdbios, observadas entre as
diversas coletas, considerando que esses micror-
ganismos sdo indicadores do processo de higieni-
zacdo. dédo suporte para a hipétese de que os res-
taurantes carecam de falta de padronizacdo nos
procedimentos de higienizagéo, podendo compro-
meter a qualidade higiénico-sanitaria dos alimen-
tos. Apesar deste grupo de microrganismos ndo
oferecer um risco direto a satde, sua presenca

excessiva no ambiente pode favorecer a contami-
nacdo dos alimentos presentes na area de proces-
samento e consequentemente sua deterioragao®’.

Avaliacdo da presenca de bactérias
do grupo Bacillus cereus no ar

Os valores encontrados evidenciaram desde
a ndo detecglo (ND) até 2,1 x 10 UFC/cm?/se-
mana (Tabela 2), sendo que a presenca foi detec-
tada em todos os setores pesquisados. Essa ex-
pressiva presenca de bactérias do grupo de B.
cereus indica a importancia de medidas de con-
trole, uma vez que este patégeno é capaz de for-
mar esporos que sdo particularmente resistentes
ao calor, a desidratacdo e a luz UV, favorecendo a
sua disseminagdo no ambiente e também sua
adesdo as diferentes superficies®®,

Os niveis de contaminacdo apresentados neste
estudo corroboram os encontrados por Mila-
gres?, que também mostrou que todas as amos-
tras de ar analisadas na pesquisa de B. cereus
revelaram contaminagdes inferiores ao limite de
30 UFC/cm?/semana para mesdfilos aerdbios
recomendados pela APHA®. No entanto, adotar
esse padrdo para bactérias do grupo B. cereus
exige bastante tolerancia, visto que se trata de
um patdgeno reconhecido e que frequentemente
tem sido envolvido em doencas de origem ali-
mentar?. A auséncia de recomendagdes especifi-
cas dificulta a avaliacdo dos resultados obtidos.

Considerando que as células vegetativas de
bactérias costumam estar presentes em menor
ndmero, No ar, em comparacdo com esporos
bacterianos e de fungo, em virtude de né&o sobre-
viverem por longo periodo em substratos iner-



tes?, os resultados obtidos podem néo revelar
completamente o perigo associado a que os con-
sumidores destes restaurantes estdo expostos,
tendo em vista que a presenca de esporos de B.
cereus ndo foi avaliada neste estudo. Além disso,
a contaminacdo real pode ter sido subestimada,
em raz&o do uso de meio de cultivo seletivo e do
estado de estresse dos microrganismos sob a for-
ma de aerossdis, o que pode dificultar a recupe-
racdo e o crescimento do patégeno®.

A presenca de bactérias do grupo B. cereus
no ar foi verificada em todos os restaurantes, em
cinco (18,51%) das 27 amostras coletadas. Re-
sultado semelhante foi relatado por Mosso et al. %,
que encontraram o microrganismo em 24% das
307 amostras coletadas em doze servigos de ali-
mentagdo na Itlia. Entretanto, percentuais mais
elevados foram descritos por outros autores.
Milagres? encontrou 61,8% das amostras de ar
contaminadas com o patégeno, em restaurantes
comerciais da cidade de Vicosa (MG), enquanto
Soares et al.* revelaram 84,4% das amostras de
ar ambiente contaminadas por B. cereus em res-
taurantes institucionais.

Avaliacdo da presenca de microrganismos
mesofilos aerdbios nas superficies

de bancadas, utensilios e equipamentos

e mdos de manipuladores

Foram observadas contagens elevadas em
superficies de bancadas, utensilios e equipamen-
tos (Tabela 3), especialmente se as recomenda-
¢Oes da APHA forem tidas como referéncia, uma
Vez que essa preconiza uma contagem de até 2
UFC/cm?para superficies de bancadas e 100 UFC/
utensilios ou area amostrada de equipamentos®.

A totalidade das amostras de superficies de ban-
cadas e utensilios examinados foi encontrada fora
desse limite recomendado, enquanto nos equi-
pamentos foi verificado um percentual de inade-
quacdo de 71%. Considerando os padrdes esta-
belecidos pela APHA, 85,7% dos utensilios e
93,6% equipamentos analisados no estudo de
Tomich et al.*,em uma inddstria de pdo de quei-
jo, também estavam inadequados.

A contagem de mesofilos em utensilios atin-
giu valor na ordem de 108 e, em equipamentos,
contagem de 107, valores muito superiores ao
recomendado pela APHA, o que demonstra a
necessidade de medidas de controle higiénico-
sanitarios urgentes.

Pela dificuldade de adequacdo ao padrao
americano, alguns pesquisadores e institui¢oes
admitem contagens superiores, por exemplo, Sil-
va Janior's, que preconiza uma contagem menor
ou igual a 50 UFC/cm? para equipamento, uten-
silios ou superficie em razdo principalmente das
condigdes de temperatura ambiental no Brasil.
Verifica-se que, em superficies de bancadas, o
resultado de 0% de adequacgdo passaria para
15,4% para microrganismos mesofilos aerdbios.
Ainda assim, os resultados permanecem insatis-
fatérios quanto a seguranca dessas superficies
no aspecto sanitario, podendo comprometer a
qualidade microbiolégica dos alimentos que en-
tram em contato direto com as mesmas, especi-
almente se o alimento for consumido cru ou se a
temperatura de aquecimento ndo atinge limites
capazes de inativar células vegetativas ou toxinas
eventualmente presentes.

As maiores contagens foram registradas nas
bancadas dos setores de pré-preparo de vegetais
e de carnes, atingindo a ordem de 10° UFC/cm?.

Tabela 2. Contaminagédo do ar por bactérias do grupo Bacillus cereus, em trés restaurantes self-service na

cidade de Vicosa (MG).

UFC/cm?/ semana

Superficies de bancadas 2

Restaurantes
A B C
Variacdo de trés coletas
Pré-preparo de vegetais NDP ND - 5,2 x 10° ND - 5,7 x 10°
Apoio, frutas e massas ND -1,0 x 10* ND ND
Pré-preparo de carnes ND ND - 2,1 x 10! ND

# Examinada pela técnica de sedimentagéo simples; ® Ndo detectado.
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Tabela 3. Contaminagdo de superficies de bancadas, utensilios, equipamentos e médos de manipuladores por
microrganismos mesofilos aerébios, em trés restaurantes self-service na cidade de Vigosa (MG).

Restaurantes

Superficies de bancadas ?
Pré-preparo de vegetais
Apoio, frutas e massas
Pré-preparo de carnes

Utensilios @
Tébua de altileno
Faca de manipulacdo
Cuba de ago inoxidavel

B

4,0x10° — 5,2x10°
9,4x10% — 2,2x10°
1,1x10° - 5,7x10*

7,0x10? -3,1x107
3,6x10%-7,4x10°
3,5x10? — 5,5x10°

Variacdo de trés coletas
UFC/cm?

3,6x10% — 1,7 x 10°
1,6x10% - 2,8x10*
2,4x10% — 7,8x10°

Variacdo de trés coletas
UFC/utensilio

8,6 x 10°-2,7x107
3,3x10* - 1,1x107
1,7x10° - 6,3x10°¢

3,1x10' — 1,9x10°
3,2x10* — 3,2x10?
9,9x10%- 2,5x10*

7,1x10° — 1,9x108
1,6x10% — 3,6x107
7,6x10% -1,2x10°

Variagéo de trés coletas

UFC/equipamento (ou cm?, na geladeira)

Equipamento
Picador de vegetais ® 2,2x107 — 8,3x107
Liquidificador © 2,2x10¢ - 2,6 x10°
Geladeira ® 9,8x10° — 1,2x10°

Manipulador 2
Vegetais 8,0x10% — 6,0x10°
Carnes e cocgao 1,1x10° — 1,5x10°

5,6x10* — 1,8x107
3,2x10* - 1,4 x10°
1,9x10% — 1,7x10°

1,1x10% - 1,8x10°
1,4x10° - 1,9x10°
1,0x10°% — 4,2x10*

Variagéo de trés coletas
UFC/maéo

5,0x10* - 1,2x108

1,5x10* — 3,9x10*

2,3x10% — 2,2x10*
4,7x10° - 7,2x10°

2 Examinados pela técnica de swab; ® Examinado pelo método de lavagem.

Em relacdo a contaminacédo das m&os de mani-
puladores, foram encontradas amostras com va-
lores na ordem de 10° UFC/mdo para microrganis-
mos mesdfilos aerdbios, em 17% dos manipula-
dores do setor de carnes e de cocgdo e em 5% de
manipuladores do setor de vegetais. No presente
estudo, os swabs foram friccionados nas maos dos
manipuladores ap6s higienizacdo das mesmas e a
contaminagdo encontrada demonstrou que o pro-
cesso de higienizagdo foi deficiente, indicando que
as maos analisadas podem ser fontes de contami-
nagao nestes restaurantes. Soares et al.* relataram
a importéncia do uso de agente bactericida apro-
priado, no processo de higienizacdo das méos, evi-
denciando o efeito de solugdo sanificante a base de
iodo, na concentracéo de 1%.

Na contagem total de microrganismos me-
sofilos aerdbios em méos de manipuladores, um

estudo realizado em Servico de Alimentacdo do
Rio Grande do Sul, detectou que 100% das amos-
tras ultrapassaram o limite de 2 x 10° UFC/méo,
sugerido por Visier de acordo com Sacool?.

Entretanto, estudo de Andrade et al.*revelou
resultados semelhantes ao da presente pesquisa
com um percentual de 13,2% das amostras na
ordem 10° UFC/m&o. Uma contagem ainda mais
expressiva foi constatada por Almeida et al.?® |
chegando a valores na ordem de 10" UFC/méo.
Tomich et al.**, em 59% das amostras das mé&os
de funciondrios, observaram contagens de me-
sofilos superiores a 105 UFC/méo. Esses estudos
também demonstraram a importancia dos ma-
nipuladores de alimentos como causas poten-
ciais de contaminagdo dos alimentos nas unida-
des analisadas.



Avaliacdo da presenga de bactérias

do grupo Bacillus cereus nas superficies
de bancadas, utensilios e equipamentos
e mdos de manipuladores

A presenga de bactérias do grupo B. cereus
foi observada em 42% de um total de 78 amos-
tras obtidas de superficies de bancada, equipa-
mentos e utensilios. A deteccdo desse microrga-
nismo requer o uso de meios seletivos e sua pre-
senca deve ser interpretada a luz da excepcional
resisténcia de suas formas esporuladas e da ca-
pacidade de multiplicacdo das células em dife-
rentes substratos alimentares. A bactéria pode
ser transferida para os alimentos a partir de dife-
rentes fontes e ai sobreviver, em forma de espo-
ros, a tratamentos térmicos que reduzem a po-
pulagéo competitiva, o que Ihe proporciona con-
dicOes ideais de multiplicacdo?.

As maiores contagens, no ambiente, foram
encontrados em equipamentos e utensilios, sen-

do verificado em cuba de ago inoxidavel conta-
gem de 1,2 x 10* UFC/utensilio e, em picador de
vegetais e liquidificador ,contagem de 5,0 x 10?
UFC/equipamento (Tabela 4).

No presente estudo, 85% do total de amos-
tras de bancadas analisadas apresentaram bac-
térias do grupo B. cereus. Percentuais inferiores
foram observados por Milagres? (53%), Soares®
(44,8% ) e Mendes et al.?8 (27%), em amostras de
superficies de bancadas de restaurante contami-
nadas por B. cereus.

A presenca de microrganismos do grupo B.
cereus também foi verificada em bancada de pré-
preparo de massas no presente estudo, sendo esse
0 Unico local onde o patdgeno ndo foi relatado
por Mendes et al.?8 .

A legislagdo brasileira ndo estabelece limites
para contagem de microrganismos em superficies
de processamento de alimentos. Considerando a
recomendacdo de Silva Jr.’® de auséncia de B. ce-
reus em 50cm? de superficies de bancadas, equipa-

Tabela 4. Contaminagédo de superficies de bancadas, utensilios, equipamentos e maos de manipuladores por
bactérias do grupo Bacillus cereus, em trés restaurantes self-service na cidade de Vigosa (MG).

Restaurantes
A B C
Variagdo de trés coletas
Superficies de bancadas @ UFC/cm?
Pré-preparo de vegetais ND ¢ — 2,0x10! ND — 2,0x10° 2,0x101- 4,0x10*
Apoio, frutas e massas ND - 4,0x10* 1,0x10° — 7,0x10° ND - 6,0x10*
Pré-preparo de carnes 6,0x10* — 6,0x10° ND - 1,6x10° ND - 8,0x10*
- Variagéo de trés coletas
Utensilios * UFC/utensilio
Tabua de altileno ND ND — 5,0x10* ND - 2,5x10?
Faca de manipulacdo ND - 5,0x10? ND - 2,0x10? ND
Cuba de aco inoxidavel ND — 1,5x10? ND ND - 1,2x10*
Variagdo de trés coletas
Equipamento UFC/equipamento (ou cm?, na geladeira)
Picador de vegetais @ ND ND 5,0x10! - 5,0x10?
Liquidificador ® ND ND-5,0x10? ND - 2,0x10?
Geladeira ? ND - 2,0x10*! ND -1,2x10° ND - 6,0x10*
Variacdo de trés coletas
. UFC/méo
Manipulador 2
Vegetais ND - 5,0x10! ND - 4,4x10° ND - 1,5x10?
Carnes e cocgao ND — 3,7x10° ND -5,0x10* ND - 5,0x10?

2 Examinados pela técnica de swab; ® Examinado pelo método de lavagem; ¢ N&o detectado.
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mentos e utensilios de preparacdo, os resultados
obtidos revelaram que em todos os restaurantes
analisados essa recomendacéo néo foi atendida,
em pelo menos uma das coletas realizadas em su-
perficies de bancadas e de geladeira. Em relagdo
aos utensilios, a auséncia de bactérias do grupo B.
cereus foi identificada em 69% das amostras.

Embora nédo exista padrdo microbiolégico
para B. cereus em maos, col6nias tipicas desse
microrganismo foram encontradas, no presente
estudo, até valores de 10° UFC/mao.

A partir desses dados, verifica-se que devem
ser realizadas, de imediato, medidas eficazes de
controle higiénico-sanitério para reduzir essa
contaminagdo, pois a simples presenca desse
microrganismo revela a necessidade de interven-
¢Oes devido ao potencial de multiplicacéo ao ser
transferido aos alimentos, podendo colocar em
risco a saude dos usuarios. A identificacdo dos
principais locais como origens potenciais do mi-
crorganismo ou de seus esporos deve ser consi-
derada para evitar ou reduzir a contaminacdo
dos alimentos na linha de processamento, como
relatam alguns pesquisadores®. Segundo Soto et
al.%, a reducdo do risco de intoxicagdes por B.
cereus poderia ocorrer se 0 ambiente de manipu-
lagdo dos alimentos fosse controlado.

Neste trabalho, ficou evidente a importancia
da contaminacdo das superficies pesquisadas e
do ar ambiente como fonte potencial de micror-

ganismos para os alimentos nos restaurantes
estudados, podendo originar alteracdes indese-
javeis nos alimentos produzidos e possibilitar
veiculagdo de patogenos, especialmente a partir
daqueles pontos onde foram identificadas con-
tagens mais expressivas. Esses pontos de conta-
minacgdo podem permitir a contaminagdo cruza-
da, se ndo forem adotadas rigorosas medidas
preventivas. Uma vez que a contaminagdo pode
ocorrer nas diversas etapas de producéo de re-
feicOes, ressalta-se a importancia da adogéo de
boas praticas de fabricagdo nos servicos de ali-
mentacéo estudados, de forma a favorecer con-
digdes seguras na produgdo das refeicoes.

Conclusdes

Considerando que a contaminacdo do ar, de su-
perficies e de maos de manipuladores de alimen-
tos por microrganismos mesofilos aerébios e por
bactérias do grupo B. cereus pode indicar condi-
¢Oes de higiene carentes de melhorias, os resulta-
dos observados sugerem que medidas de con-
trole devam ser implementadas nos restaurantes
estudados. Verifica-se, ainda, a necessidade de
regulamentacdo no Brasil que estabeleca padrdes
microbiol6gicos para ar, superficies e maos de
manipuladores de alimentos.
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