AVALIACAO DASCONDICOESM |CROBIOL OGI~CAS EM
UNIDADESDE ALIMENTACAO E NUTRICAO

RESUM O - O presente trabalho é referente a 17 visitas
técnicas realizadas em 12 unidades de alimentagdo e nu-
tricdo, cujas produgdes variam de 1.000 a 4.000 refei-
¢Oes/dia. Foram avaliadas as microbiotas do ar de 63
ambientes diferentes de processamento, as das méos de
68 manipuladores e as das superficies de 36 equipamen-
tos e utensilios. Considerando a recomendacdo da Ame-
rican Public Health Association (APHA), de 30
UFC/cm?semana, apenas 18,5% e 32,8% dos ambientes
avaliados encontravam-se adequadamente higienizados,
em relagdo ao nimero de microrganismos aerébios me-
sofilos e de fungos filamentosos e leveduras, respecti-
vamente. Para os manipuladores, foram previamente de-
finidas as seguintes faixas de contagens microbianas:
até 100; entre 101 e 1.000; entre 1.001 e 10.000; entre
10.001 e 100.000 e acima de 100.000, expressas em
UFC/m&o. Para os microrganismos mesofilos aerébios,
foram encontrados os seguintes percentuais nas diversas
faixas: 11,7; 20,6; 35,3; 19,2 e 13,2. Para os coliformes
totais: 54,4; 26,5; 13,2; 5,90 e 0,00. Para os fungos fi-
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lamentosos e leveduras: 63,4; 20,6; 12,50; 13,5 e 0,00.
Para Staphylococcus aureus. 71,9; 12,50; 15,6; 0,00 e
0,00. Por meio de aguns resultados, revela-se ainefici-
éncia nos procedimentos de higienizacdo pessoa. Nos
equipamentos e utensilios, os resultados para microrga-
nismos mesofil os aerdbios mostraram que apenas 18,6%
apresentavam-se dentro da recomendagéo da APHA (2
UFC/cm?). Usando-se esse mesmo parametro, constata-
ram-se os percentuais de 45,6 para coliformes totais e
de 44,6 para fungos filamentosos e leveduras de equi-
pamentos e utensilios em condi¢Ses higiénicas satisfato-
rias. Fica evidenciada a necessidade de defini¢do de pa-
drdes ou recomendacbes mais adequados as condigdes
brasileiras para o controle microbiol 6gico de ambientes,
de manipuladores e de equipamentos e utensilios em uni-
dades de alimentacdo e nutricdo. Nas condi¢des microbio-
l6gicas em que se encontram, 0s restaurantes avaliados
devem determinar, numa fase inicial, metas a serem atin-
gidas. Em etapas posteriores, deveréo atender a recomen-
dagBes mais exigentes.

TERMOS PARA INDEXACAO: Avaliacio microbiol6gica, restaurantes industriais, ambientes, manipuladores e

equipamentos.

EVALUATION OF MICROBIOLOGICAL CONDITIONSIN
FOOD SERVICE STABLISHIMENTS

ABSTRACT - The microbiological quality of the air in
63 processing areas, in the hands of 68 manipulator
personnel, and on 36 equipments and utensils in food
service establishments were evaluated. No more than
19% and 32% of the air in processing areas were in
good hygienic conditions for mesophilic aerobics, and
molds and yeasts, respectively. The number of
microorganisms in those areas was below the APHA
recommendation, 30 cfu/cm?/per week. As there is no
microbiological specification or recommendation for
manipulators, in this study, five ranges of

microbiological numbers per hand were established
(<10%, 10°-10% 10°-10% 10*-10°, and >10°, in cfu per
hand. For mesophilic aerobic bacteria, it was
determined the following percentages in the different
ranges 12, 21, 35, 19, and 13%, for total coliforms: 54,
27, 13, 6, and 0%, for molds and yeasts: 63, 21, 13, 14,
and 0%, and for S. aureus 72, 13, 16, 0, and 0%. Some
results showed an inadequate persona hygiene
procedure. For mesophilic aerobics, the results showed
that 19% of the equipment and utensil surfaces were in
good hygienic conditions, according to APHA
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recommendations (2 cfucm?d). Using the same
recommendations for total coliforms and molds and yeasts,
it could be observed that 46 and 45% of the surfaces,
respectively, were in good hygienic conditions. It was
observed that is necessary to establish standards or

specifications more adequate to control microbiological
conditions in Brazilian food service establishments.
Firstly, these establishments should determine goals for
microbiological specification to be reached. After that,
they should attend harder specifications.

INDEX TERMS: Microbiological evaluation, food service establishments, air of food processing areas, manipula-

tors, equipments and utensils.

INTRODUCAO

De acordo com dados epidemioldgicos disponi-
veis, as unidades de alimentagdo e nutrigdo, nas quais
estéo incluidos os restaurantes industriais, sd0 umas das
maiores fontes de surtos de doencas veiculadas por ali-
mentos. As bactérias, os fungos, os virus, os parasitas,
0s agentes quimicos e as substancias toxicas de origens
animal e vegetal atuam como agentes etiol 6gicos desses
surtos. N&o ha duvidas, no entanto, da importancia das
bactérias como agentes das doencas de origem alimen-
tar. De acordo com o Center For Disease Control nos
EUA, elas sfo responsaveis pela ocorréncia de cerca de
70% dos surtos e 95% dos casos de toxinfecgdes ali-
mentares (Buzby et al., 1996).

Com o aumento do nimero de empresas no setor
de refeicBes coletivas, cujo crescimento é de cerca de
20% ao ano, aumentam também as perspectivas de o-
corréncias de toxinfecgdes alimentares. Atualmente, es-
tima-se que aproximadamente dois bilhdes de refeicbes
sd0 produzidas anualmente em cozinhas de grande por-
te, atendendo a cerca de 28% da populacdo economica-
mente ativa (Freitas, 1995).

Para atender a legislagdo em vigor (Brasil, 2001)
e ndo colocar em risco a salide dos usuérios, com a vei-
culacdo de microrganismos patogénicos, deve-se con-
trolar a contaminagdo, a multiplicacdo e a sobrevi-
véncia microbiana nos diversos ambientes, tais como:
equipamentos, utensilios e manipuladores, o que con-
tribuird para a obtencédo de alimentos com boa quali-
dade microbiol6gica (Hazelwood, 1994; ABERC,
1995).

Nos aerossois utilizados nos ambientes de pro-
cessamento, encontram-se, principalmente, esporos de
bactérias e fungos e, ainda, leveduras. Por outro lado,
guando os manipuladores sdo a principal causa da con-
taminacdo microbiana desses ambientes, ha predomi-
nancia de formas vegetativas de bactérias, entre as quais
estdo incluidas as espécies dos géneros Saphylococcus,
Sreptococcus, Micrococcus e outros organismos rela
cionados com o trato respiratério, com a pele e com o
cabelo (Sveum et al., 1992; Salustiano et al., 2001).

De acordo com dados da Organizacdo Mundial
de Salde (OMS), os manipul adores sdo responsaveis di-
reta ou indiretamente por até 26% dos surtos de enfer-
midades bacterianas veiculadas por alimentos (Freitas,
1995). Em vérias pesquisas, tem-se demonstrado arela-
¢a0 existente entre manipuladores de alimentos e doen-
¢as bacterianas de origem alimentar. Podem ser manipu-
ladores doentes, ou portadores assintomaticos, ou que
apresentem habitos de higiene pessoa inadequados, ou
ainda que usem métodos anti-higiénicos na preparagao
de alimentos (Cardoso et al., 1996). Mesmo 0s manipu-
ladores sadios abrigam bactérias que podem contaminar
os aimentos pela boca, nariz, garganta e trato intestinal .

Equipamentos e utensilios com higienizacdo de-
ficiente tém sido responsaveis, isoladamente ou associ-
ados a outros fatores, por surtos de doencas de origem
adimentar ou por ateracOes de aimentos processados
(Andrade & Macédo, 1996). H4 relatos de que utensi-
lios e equipamentos contaminados participam do apare-
cimento de aproximadamente 16% dos surtos (Freitas,
1995). Cortadores de frios, cortadores de legumes, ban-
dejas, pratos, talheres, tabuleiros, placas de altileno,
amaciadores de carne, entre outros, devem passar cons-
tantemente por uma avaliagdo microbiol 6gica para con-
trole da eficiéncia do procedimento de higienizagdo, e-
vitando-se a contaminagdo dos alimentos produzidos
(Andrade & Macédo, 1996).

A atuacdo dos profissionais responsaveis pela
qualidade nas unidades industriais de alimentac&o e nu-
tricdo deve ser eminentemente preventiva. Fundamenta-
do em planos de amostragem bem definidos, 0 monito-
ramento por meio da avaliagdo microbiol 6gica do ambi-
ente, dos equipamentos, dos utensilios e dos manipula-
dores pode melhorar sensivelmente a qualidade dos ali-
mentos servidos aos usué&rios (Andrade et a., 2000). Os
resultados obtidos com esse monitoramento, normal-
mente, s80 comparados as especificacbes ou as reco-
mendagdes propostas por 6rgdos oficiais ou por entida-
des cientificas conceituadas, tais como a American Pu-
blic Health Association (APHA) e a Organizagdo Mun-
dial de Salide (OMS). Dependendo dos resultados, man-
tém-se as técnicas de higienizagdo adotadas ou s&o to-

Ciénc. agrotec., Lavras. V.27, n.3, p.590-596, maio/jun., 2003



592

madas medidas corretivas. Conduziu-se este trabalho
com os objetivos de avaliar as condigdes microbiol 6gi-
cas de ambientes, maos de manipuladores, equipamen-
tos e utensilios de restaurantes industriais e estabelecer
se as condi¢Bes atendem as recomendacBes preconiza
das pela APHA, OMS e por pesquisadores.

MATERIAL E METODOS

Foram efetuadas 17 visitas a 12 restaurantes in-
dustriais localizados nas regifes da Zona daMatae Me-
talUrgica de Minas Gerais, com capacidade para produ-
¢ao de 1.000 a 4.000 refeicded/dia, avaliando-se as con-
digdes microbiolgicas dos ambientes, dos manipulado-
res e dos equipamentos e utensilios.

Sessenta e trés ambientes de processamento, se-
lecionados pel os responsaveis técnicos dos restaurantes,
foram avaliados pela técnica de sedimentacdo simples
(Sveum et al., 1992). Dentre esses, foram incluidas as
camaras frias e as areas de higienizacdo, as de preparo
de saladas, as de recepcédo e de cocgéo de alimentos, as
de limpeza de arroz e de catagdo de feijdo, as do almo-
xarifado e as dos sal 6es de refeicdo. Essatécnica consis-
tiu na exposicdo, aos ambientes avaliados, de placas de
Petri contendo &gar para contagem total (ACT), por 15
minutos, para determinacdo de microrganismos mesofi-
los aerdbios e na exposicdo de batata dextrose agar
(BDA) para determinacdo de fungos filamentosos e le-
veduras. Em seguida, as placas foram transportadas para
o laboratério e incubadas a 35°C por 48 horas e a 25°C
por 72 horas, respectivamente. A contagem de coldnias
na placa foi multiplicada por 10 para obter o resultado
expresso em Unidades Formadoras de Coldnias (UFC)
por cm? por semana.

Sessenta e oito manipuladores, sendo pelo menos
quatro de cada restaurante, foram submetidos a avalia-
¢do microbioldgica. Os microrganismos foram removi-
dos das maos, consideradas higienizadas, pelos proprios
manipuladores. Swabs preparados conforme técnica
descrita pela APHA (Sveum et al., 1992) foram usados
para remover 0s microrganismos das maos dos manipu-
ladores, escolhidos de forma aeatéria (Cardoso et a.,
1996). A remocgdo ocorreu numa area correspondente as
superficies da pama e das bordas, partindo da regido
dos punhos. De forma angular, o swab foi passado, com
movimentos giratérios, da parte inferior da palma até a
extremidade dos dedos e voltando ao punho, repetindo-
se esse procedimento trés vezes na diregdo de cada de-
do. Os movimentos nas bordas foram do tipo vai-e-vem,
de modo a avancar em um dos lados da mé&o onde as li-
nhas dos punhos se iniciavam, passando depois entre os

dedos e, no final, no outro lado da méo, encontrando-se
de novo com as linhas dos punhos.

Em seguida, os microrganismos aderidos ao
swab foram transferidos para tubos de ensaio, contendo
10 mL de solugéo Ringer 1:4, acrescentada de 0,25% de
tiossulfato de sadio, esterilizada a 121°C por 15 minu-
tos. Usou-se 0 agente redutor tiossulfato de sddio consi-
derando que os sanificantes quimicos usados nos restau-
rantes industriais eram agentes oxidantes, como cloro,
iodo e acido peracético. Esses frascos foram transporta-
dos sob refrigeragdo para o laboratério para as conta-
gens de microrganismos mesofilos aerdbios (ACT), de
coliformes totais (VRB), de fungos e de leveduras
(BDA) e de Saphylococcus aureus (Baird-Parker), con-
forme recomendagdo da APHA (Sveum et a., 1992), e
os resultados foram expressos em UFC/méo.

Trinta e seis equipamentos e utensilios foram a-
valiados nos diversos restaurantes. Dentre esses, inclui-
ram-se cortadores de frios, cortadores de legumes, méa
quima de moer carne, placa de altileno, bandejas de re-
feicdo, talheres, pratos de louga e liquidificadores. Os
microrganismos eram removidos das superficies consi-
deradas higienizadas pela técnica do swab, conforme
recomendacdo da APHA (Sveum et a., 1992). Para isso,
utilizou-se swab de algodéo n&o-absorvente, de 0,5 cm
de didmetro/2 cm de comprimento, em uma haste de 12
cm de comprimento. Os swabs foram esterilizados por
autoclavagem a 121°C, por 15 minutos.

Apbs ser umedecido, o swab foi friccionado, por
trés vezes, formando um angulo de 30° com a superfi-
cie, no sentido vai-e-vem, numa &rea de 2x25 cm e, em
seguida, os microrganismos coletados foram transferi-
dos para tubos de ensaio, 20x250 mm, contendo 10 mL
de solucgdo neutralizante de tiossulfato de sddio a 0,25%
em solucéo Ringer 1:4, de pH 7,0, esterilizada por auto-
clavagem a 121°C por 15 minutos. Ap6s a imersdo, o
excesso de solucéo do swab foi retirado, pressionando-o
na superficie do tubo. Esse mesmo swab foi utilizado
para coletar microrganismos em outra area de 2x25 cm
do mesmo equipamento e transferidos também para o
mesmo tubo de ensaio. Esse procedimento foi repetido
por mais trés vezes, totalizando uma &rea de 250 cm?
por equipamento. Quando havia dificuldades para a de-
terminag@o dessa &rea nos equipamentos, foram feitas
estimativas e as coletas foram efetuadas sempre da
mesma forma.

ApbGs a coleta, os tubos foram transportados, sob
refrigeracdo, ao laboratério de microbiologia para as
analises de microrganismos mesofilos aerdbios (ACT),
de coliformes totais (VRB) e de fungos e leveduras

Ciénc. agrotec., Lavras. V.27, n.3, p.590-596, maio/jun., 2003



593

(BDA), sendo os resultados expressos em Unidades
Formadoras de Col6nias (UFC) por cm? de superficie.

Os resultados foram comparados com as reco-
mendacdes e especificacdes estabelecidas pela APHA
ou OM S ou propostas por alguns pesquisadores.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Em funcéo das exigéncias de qualidade microbi-
ol6gica dos ambientes, os restaurantes industriais, con-
siderando-se a técnica da sedimentacdo simples utiliza
da, podem ser enquadrados na Classe 100.000, confor-
me recomendacdo da APHA (Sveum et al., 1992). Nessa
classe, os ambientes sdo considerados em condicdes hi-
giénicas satisfatérias, adequadas a0 processamento de
alimentos quando apresentarem uma contagem de mi-
crorganismos mesdfilos aerdbios de aé 30
UFC/cm?/semana.

Outras classes, em que as condigdes de trabalho
exigem melhor qualidade microbiolégica do ar, sdo
também propostas pela APHA. Por exemplo, a Classe
10.000 é equivalente as condigdes de um ar condiciona-
do sem fluxo laminar e deve apresentar um maximo de
6 microrganismos mesofilos aerébios/cm?/semana. Ja a
Classe 100 deve apresentar uma qualidade de ar equiva
lente a uma sala com fluxo laminar e exige contagens

maximas de 1,2 microrganismo mesofilos aer6-
bios/cm?semana.

Em relagdo aos microrganismos mesofilos aer6-
bios, verificou-se que apenas 18,5% dos ambientes ava-
liados encontravam-se corretamente higienizados. U-
sando-se essa mesma recomendagdo para fungos e leve-
duras, constatou-se que 32,28% dos ambientes apresen-
tavam condi¢des satisfatorias de higiene (Quadro 1).

Muitas vezes, essa recomendacdo americana da
APHA pode ser considerada rigida para os restaurantes
brasileiros, em razdo principalmente das condi¢des de
temperatura ambiental. Admitindo-se, por exemplo,
contagens de até 100 UFC/cm?/semana, esses percentu-
ais passariam a 51,8 para microrganismos mesofilos ae-
rébios e 62,7 parafungos e leveduras (Quadrol).

Foram observadas variagdes nas contagens mi-
crobianas entre os ambientes refrigerados e nédo-
refrigerados (Quadro 2). Entre os ambientes refrigera-
dos, estdo incluidas as cmaras frias de verdura, de car-
ne e de laticinios. Entre os ambientes ndo-refrigerados,
encontram-se as &reas de cocgdo, de corte de vegetais,
de catagdo de arroz e feijdo, de preparo de saladas, de
higienizacdo e o0 saldo de refeicbes. A média do nimero
de microrganismos meséfilos aerébios para ambientes
refrigerados foi de 77 UFC/cm?/semana; j&, para 0s ndo
refrigerados, foi de 212 UFC/cm?semana.

QUADRO 1 - Avaliagdo microbiolégica do ar de 63 ambientes de processamento em unidades de alimentagéo e

nutricao.
) . o Até 30 UFC/cm2/semana Até 100 UFC/cm2/semana
Andlise Microbiolégica
(%) (%)
Microrganismos Mesofilos Aerdbios 18,5 51,8
Fungos filamentos e leveduras 32,3 62,7

QUADRO 2 — Numeros (UFC/cm?semana) minimos, médios e méximos de microrganismos mesdfilos aerébios e
de fungos filamentosos e leveduras em ambientes refrigerados e n&o-refrigerados.

Ambiente Refrigerado

Ambiente Nao-refrigerado

Analise Microbiolégica
Minimo Médio Méximo | Minimo Médio Méximo
Microrganismos Mesofilos Aerébios 10 7 400 10 212 3000
Fungos Filamentosos e Leveduras 10 54 200 100 105 500
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A metodologia analitica usada, que consiste na
contagem de particulas (microrganismos) viaveis em
uma determinada area por um definido periodo de tem-
po, sem dlvida, apresenta vérias limitagdes e, na reali-
dade, indica um nivel aproximado de contaminagdo do
ambiente avaliado. E uma técnica classificada como
classe D pela APHA, ou sgja, uma metodologia que ja
foi considerada padréo, mas que esta sendo substituida
por técnicas mais eficientes. Além disso, a técnica de
sedimentagcdo simples ndo recupera alguns tipos de mi-
crorganismos presentes no ar. No entanto, é umatécnica
recomendada por um érgéo reconhecido internacional-
mente e, por isso, é (til na avaliagdo de ambientes nos
restaurantes industriais. Deve-se frisar, porém, que as
técnicas que avaliam volumes de ar fornecem resultados
mais confiaveis. Dentre essas Ultimas, incluem-se as
técnicas da membrana filtrante, precipitador eletrostéti-
CO e impressao em &gar (Sveum et a., 1992; Salustiano
et al., 2001).

A técnica de sedimentagdo simples permite defi-
nir os tipos de microrganismos presentes no ambiente,
por meio do uso de meios de cultura apropriados. Por
exemplo, além de mesofilos aerébios e fungos e levedu-
ras, pode-se determinar a ocorréncia de coliformes to-
tais e fecais, Saphylococcus aureus, Salmonella spp e
Bacillus cereus, entre outros. A definicdo dos tipos de
microrganismos auxilia na escolha do procedimento de
higienizacdo mais adequado (Andrade & Macédo,
1996), principalmente no que se refere ao agente sanifi-
cante, quando medidas corretivas se fizerem necess&
rias. Por exemplo, se ha predominancia de fungos e le-
veduras no ambiente, geralmente recomenda-se aplica-
¢do, pelo método spray, de produtos a base de quaterna-
rio de aménio. Se predominarem bactérias, pode-se op-
tar por produtos a base de cloro, iodo, &cido peracético
e clorhexidina. Neste trabalho, constatou-se a presenca
de ambos os grupos microbianos, 0 que sugere, para
maior eficiéncia, um rodizio de agentes quimicos.

Verifica-se a necessidade de defini¢do de especi-
ficagBes ou de recomendagBes mais adequadas as con-
dicdes brasileiras para o controle microbioldgico de
ambientes. Provavelmente, nas condic¢des microbiol 6gi-
cas em que se encontram, os restaurantes avaliados de-
vem determinar, numa fase inicial, metas a serem atin-
gidas. Em etapas posteriores, deverdo atender a reco-
mendagdes mais exigentes.

Em relacdo & méos de manipuladores, conside-
rando-se a inexisténcia de padrfes ou especificacdes para
contagens microbianas, foram estabel ecidas, previamente,
faixas de contagens que pudessem servir de orientacéo

para definir suas condicBes higiénico-sanitérias. até100;
entre 101 e 1.000; entre 1.001 e 10.000; entre 10.001 e
100.000 e acima de 100.000, expressas em UFC/mé&o
(Quadro 3). Dentre as andlises efetuadas, as contagens
de microrganismos mesofilos aerébios, de coliformes
totais e de fungos e leveduras avaliam as condigdes hi-
giénicas e as de S. aureus revelam as condic¢oes higiéni-
co-sanitérias (Brasil, 2001).

Em relacdo as andlises, deve-se considerar o ni-
vel de respostas obtidas em fun¢&o da metodologia usa-
da. Assim, por exemplo, no caso de S. aureus, determi-
nam-se indices iguais ou superiores a 100 UFC/mao. A
auséncia de crescimento, quando se inocula 0,1mL (de
10mL) da amostra coletada, pela técnica do espaha-
mento superficial, indica contagens 100 UFC/m&o. Esse
limite € de 10 UFC/m&o, no caso de microrganismos
mesofilos aerdbios, de coliformes totais e de fungos e
leveduras, em que a metodologia permite in6culo de 1
mL da diluicdo 1:10 pela técnica de plagueamento em
profundidade. Os manipuladores apresentaram conta-
gens de microrganismos mesofilos aerdbios mais eleva
das, em relagdo aos demais grupos microbianos. Somen-
te 11,76% dos manipuladores tinham até 100 UFC/méao
de microrganismos mesofilos aerébios. Os percentuais
foram de 54,41; 53,37 e 71,88 para coliformes totais,
para fungos e leveduras e para S. aureus, respectiva
mente. Além disso, apenas foram detectadas as conta
gens superiores a 100.000 UFC/méo para microrganis-
mos mesofilos aerdbios. Para coliformes totais e fungos
e leveduras, ndo foram detectadas contagens superiores
a 10.000 UFC/mao, e para S. aureus, hdo superiores a
1.000 UFC/mao. Considerando-se a faixa de até 1.000
UFC/méo, os percentuais foram 67,56; 94,10; 86,43 e
100 para microrganismos mesofilos aerébios, colifor-
mes totais, fungos e leveduras e S. aureus, respectiva-
mente.

Pelos resultados revela-se uma grande variacéo
nas contagens microbianas para os diversos restaurantes
avaiados. Isso indica ineficiéncia nas técnicas de pro-
cessamento e nos procedimentos de higienizagdo prati-
cados em alguns dos estabel ecimentos.

Tais fatos podem originar desde alteracbes de
ordem sensorial nos alimentos produzidos, até possibi-
lidade de ocorréncia de toxinfecgdes alimentares nague-
les restaurantes que apresentam elevadas contagens (Gi-
rioli, 1993). Esses estabelecimentos, no minimo, estdo
operando com grande risco de ocorréncia de toxinfec-
¢Oes alimentares causadas por microrganismos. Portan-
to, os responsaveis técnicos pela qualidade nos restau-
rantes devem receber treinamento adequado para a
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QUADRO 3 - Avaliagdo microbiolégica de méos de 68 manipuladores de alimentos em unidades de alimentacdo e

nutric&o.
, Entre10.001e | Acimade
- . L, Até100| EntrelOle Entre1.001 e
Analises Microbiologicas 0 o 0 100.000 100.000

(%) | 1.000 (%) | 10.000 (%) (%) (%)
MicrorganismosMescfilos |5 7 20,6 353 192 132
Aerobios
Coliformes totais 54,4 26,5 13,2 59 0,0
Fungos Filamentosos e Leve- 63,4 20,6 125 135 0,0
duras
Staphylococcus aureus 71,9 12,5 15,6 0,0 0,0

funcdo e ser apoiados pela administragdo geral da em-
presa. O treinamento significa adquirir conhecimentos
nas areas de processamento, de microbiologia de ali-
mentos, de controle de qualidade e de higienizacdo in-
dustrial, entre outras. Com os resultados demonstra-se a
necessidade de cada restaurante avaliar as condic¢des hi-
giénico-sanitérias dos manipuladores e, quando necessa-
rio, redlizar trabalho de conscientizagdo e estabelecer
metas a serem atingidas.

No que se refere a equipamentos e utensilios, pe-
los resultados, verifica-se que apenas 18,6% dos equi-
pamentos e dos utensilios avaliados apresentaram con-
tagens de microrganismos mesofilos aerébios até 2
UFC/cm? de superficie, conforme recomendacdo da
APHA (Sveum et a., 1992).

Utilizando-se mesma recomendacdo, consta-
taram-se o0s percentuais de 45,6 para coliformes e 44,6
para fungos e leveduras em equipamentos e utensilios
em condi¢Bes higiénicas satisfatérias. Muitas vezes a
recomendacdo americana € considerada rigida para as
condicOes dos restaurantes brasileiros. Por isso, alguns
pesquisadores e algumas instituicdes admitem conta-
gens de até 50 UFC/cm? de superficie. Nesse caso, 0s
percentuais de 52,9 para microrganismos mesofilos ae-
rébios, 76,7 para coliformes totais e 77,1 para fungos e
leveduras encontram-se dentro dessa recomendacéo.

Constatou-se, portanto, que percentuais elevados
dos equipamentos e dos utensilios nos restaurantes ava-
liados nédo atendiam as recomendagdes da APHA e nem
a outras menos rigidas para microrganismos mesofilos
aerdbios. Com esses resultados, demonstra-se que as
condi¢des higiénicas dos restaurantes podem e devem
ser melhoradas, por meio da capacitagdo técnica dos
responsaveis e por um trabalho constante de conscienti-

zacdo em prol da garantia de qualidade dos alimentos
produzidos.

CONCLUSOES

Pelos resultados, constatou-se a necessidade de
realizacdo de avaliagbes microbiolbgicas periddicas nas
linhas de processamento das unidades de alimentacéo e
nutricdo. A maioria do ar dos ambientes de processa-
mento e das superficies dos equipamentos e utensilios
ndo atendeu as recomendacdes da APHA. Em relacéo
as maos dos manipuladores, constatou-se a ineficién-
cia nos procedimentos de higienizagdo pessoal. Além
disso, ha necessidade de definicdo de padrdes ou re-
comendagdes mais adequados as condic¢oes brasileiras
para o controle microbiolégico nas unidades de ali-
mentagdo e nutri¢do. Pelas condig¢des microbiol dgicas
encontradas nas unidades avaliadas, infere-se, numa
fase inicial, a definicdo de metas a serem atingidas.
Em etapas posteriores, essas unidades deverdo atingir
niveis de higiene mais exigentes, podendo, inclusive,
adotar aqueles recomendados pela APHA.
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