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RESUMO

Objetivo
Esse trabalho teve por objetivo avaliar a temperatura e a qualidade sanitaria de alimentos servidos nos balcoes
de distribuicdo em restaurantes self-service no municipio de Taubaté (SP), com vistas a discussao da seguranca
alimentar.

Métodos

Foram coletadas quatro amostras, sendo dois alimentos quentes e dois alimentos frios de 16 restaurantes;
antes da coleta mediu-se a temperatura dos alimentos expostos nos balcées de distribuicdo. As amostras
foram analisadas quanto aos seguintes parametros: contagem de bactérias aerébias mesdfilas, determinacdo
de coliformes a 35°C e a 45°C, contagem de Staphylococcus coagulase positiva e deteccdo de Salmonella.

Resultados

Cinquenta e seis (87,5%) alimentos estavam em temperaturas inadequadas, alimentos frios expostos em
temperaturas acima de 10°C e alimentos quentes abaixo de 60°C. Bactérias aerdbias meséfilas em contagem
acima de 10° UFC/g foram detectadas em 11% das amostras e coliformes a 35°C e coliformes a 45°C foram
detectadas em 76,6% e 43,7% das amostras, respectivamente. Dois alimentos, sendo um frio e um quente,
provenientes de um mesmo restaurante, apresentaram contagem de Staphylococcus coagulase positivo acima
de 10% UFC/g. Todas as amostras apresentaram auséncia de Sa/monella.

Conclusao

A manutencdo dos alimentos servidos, nos balcdes de distribuicdo, em temperaturas abusivas e a presenca de
microrganismos indicadores de qualidade sanitaria em nimero elevado comprometem a seguranca e podem
colocar em risco a saude dos consumidores, em restaurantes self-service. Os instrumentos utilizados
demonstraram-se como ferramentas importantes de avaliacdo da seguranca das refeicoes servidas.

Termos de indexagao: Inspecdo de alimentos. Qualidade de alimentos. Restaurantes. Seguranca alimentar.

1 Universidade de Taubaté, Instituto Bésico de Biociéncias. Av. Tiradentes, 500, Campus Bom Conselho, 12030-180, Taubaté,
SP, Brasil. Correspondéncia para/Correspondence to: M. UENO. E-mail: <mariueno@unitau.br>.
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ABSTRACT

Objective

This work aimed to assess the temperature and sanitary quality of the foods available on the buffet table of
self-service restaurants located in the city of Taubaté (SP), in order to discuss food safety.

Methods

Four samples, two of cold dishes and two of hot dishes, were collected from each of 16 restaurants. The
temperature of the foods on the buffet table was measured before the sample was taken. The following
parameters were investigated for each sample: aerobic mesophilic bacteria count, determination of coliforms
at 35°C and 45°C, coaqulase-positive Staphylococcus count and presence of Salmonella.

Results

The temperature of 56 (87.5%) foods was inadequate: cold dishes were kept above 10°C and hot dishes were
kept below 60°C. Aerobic mesophilic bacteria counts above 10° CFU/g were detected in 11% of the samples,
coliforms at 35°C in 76.6% and coliforms at 45°C in 43.7%. Two foods, one cold and one hot, both from the
same restaurant, had a coagulase-positive Staphylococcus count above 10* CFU/g. Salmonella was not found
in any of the samples.

Conclusion

Keeping the foods available on buffet tables under incorrect temperatures and a high count of microorganisms
that indicate poor sanitary quality of the food can compromise safety and jeopardize the customer’s health.

The instruments used in this study proved to be important tools for assessing food safety.

Indexing terms: Food inspection. Food quality. Restaurants. Food safety.

INTRODUCAO

Revista de Nutricdo

A vida moderna imprimiu um ritmo acele-
rado ao cotidiano dos individuos, causando mu-
dancas nos habitos de vida e alimentares, modi-
ficado por diversos fatores, como o aumento da
jornada de trabalho, dificuldades em locomocao,
aumento da populacdo em centro urbano e princi-
palmente o aumento da utilizacdo da mao de obra
feminina. Com isto, torna-se cada vez maior o
numero de refeicoes feitas fora do domicilio, ge-
rando um aumento de restaurantes, principal-
mente o do tipo self-service'. Essa modalidade
visa uma clientela com limitacdo de tempo e/ou
de orcamento para suas refeicdes e normalmente
encontram-se nos centros comerciais das cidades?.

Os alimentos servidos nos restaurantes tém
como fator negativo a inseguranca, devido a con-
taminacdo, podendo causar doencas veiculadas
por alimentos®4. A qualidade de uma refeicdo é
influenciada por inumeros fatores, entre eles a
qualidade da matéria-prima, a higiene dos uten-
silios utilizados, manipuladores envolvidos no
processo, bem como o monitoramento de para-

metros, como tempo e temperatura®s. A tempe-
ratura é um fator importante para a populacédo
microbioldgica presente nos alimentos, por isso a
distribuicao deve ocorrer com controle de tempo
e temperatura para minimizar a multiplicacdo
microbiana e proteger de novas contaminacoes’.

Os perigos microbiolégicos sao as princi-
pais causas de contaminacao dos alimentos e os
manipuladores constituem a origem do problema
e sdo grandes responsaveis pela sua contaminagao
microbioldgica®. O controle da contaminagdo por
micro-organismos deterioradores e patogénicos
nos servicos de alimentacao é dificil e complexo
devido a grande variedade de alimentos prepa-
rados. Ha também o risco potencial de os mani-
puladores de alimentos serem portadores assin-
tomaticos de microrganismos patogénicos®'.

Para evitar as doencas de origem alimen-
tar, devem-se enfatizar as situacdes que visem a
prevencao de agentes patogénicos e as condicoes
de maior risco e, para assegurar que os alimentos
sejam preparados de modo a garantir a seguranca
do consumidor, devem ser adotadas medidas de
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prevencdo e controle em todas as etapas da ca-
deia produtiva'?. Para White et al.'* deve-se ofe-
recer treinamento aos manipuladores para aper-
feicoar tanto sua higiene pessoal quanto a higiene
ambiental e dos alimentos. Nesse sentido, o con-
trole higiénico-sanitario dos alimentos constitui
fator preponderante para prevencdo das doen-
cas de origem alimentar'1>.

Assim, a producado, preparacao, distri-
buicdo e armazenamento de alimentos, com segu-
ranca, sao atividades que exigem cuidados espe-
ciais com o ambiente de trabalho, os equipa-
mentos e utensilios, os alimentos propriamente
ditos, os manipuladores de alimentos, com as ins-
talacdes sanitérias e com o controle de pragas,
entre outros's.

Avaliar as condices sanitarias dos alimen-
tos prontos para o consumo, servidos nos res-
taurantes self-service, é de grande importancia
para a avaliacdo das condicbes de preparo e distri-
buicdo. Neste sentido foi realizado um estudo,
com a finalidade de conhecer a situacdo dos
alimentos nos balcoes de distribuicdo, em res-
taurantes self-service, localizados na regido central
do municipio de Taubaté (SP). Esta iniciativa se
faz necessaria para a obtencdo de informacoes,
gue podem ser utilizadas por 6rgdos da Vigilancia
Sanitaria como indicadores de condi¢des higiéni-
co-sanitarias das refeicbes servidas.

METODOS

Fizeram parte desse estudo, 16 restauran-
tes self-service que representam o total desta tipo-
logia, na regiao central do municipio de Taubaté
(SP). Em cada restaurante foram coletadas quatro
amostras, sendo dois alimentos quentes e dois
alimentos frios. Para os alimentos quentes deu-
-se preferéncia aqueles a base de carne e para os
frios aqueles que continham maionese, e na
auséncia destes, aqueles que exigiram mais mani-
pulacdo pds-coccao.

Antes da coleta mediu-se a temperatura
dos alimentos expostos nos balcdes com termo-
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metro digital tipo espeto WT1, com faixa de tem-
peratura entre -50° C a +300° C. Os parametros
de temperatura foram aqueles descritos na Por-
taria CVS n° 6 de 10 de marco de 1999’.

Os alimentos foram coletados com o talher
comum,transferidos para sacos plasticos este-
rilizados, e transportados em caixas isotérmicas
ao laboratério de microbiologia da Universidade
de Taubaté (Unitau).

As analises microbioldgicas das 64 amos-
tras foram iniciadas em tempo menor que duas
horas ap6s a coleta, seguiu-se a metodologia des-
crita por Silva et al."” Para a determinacao de
coliformes a 35°C e a 45°C utilizou-se a técnica
no NUmero Mais Provavel, a confirmacao de a
45°C foi realizada por meio da inoculacdo em
Agar Levine Eosina Azul de Metileno (EMB). Col6-
nias tipicas foram selecionadas para as provas
bioguimicas de Indol, vermelho de metila, Voges
Proskauer e citrato (IMViC). A contagem total de
bactérias aerdbias mesdfilas foi realizada pela
técnica de contagem padrdo em placas. Para a
contagem de Staphylococcus coagulase positiva
utilizou-se método de contagem em placa em
agar Baird-Parker, col6nias tipicas foram sele-
cionadas para as provas de catalase e coagulase.
A deteccao de Salmonella foi realizada por méto-
do tradicional presenca/auséncia; a técnica consta
de pré-enriguecimento em caldo lactosado, enri-
guecimento em caldo tetrationato, plaqueamen-
to diferencial em Agar Entérico Hektoen (HE),
Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar Bis-
muto Sulfito (BS).

RESULTADOS

A temperatura dos alimentos quentes nos
balcoes de distribuicdo variou de 33 a 71,2°C (Ta-
bela 1), sete (21,9%) estavam acima de 60°C,
considerada segura para o controle microbiano;
vinte (62,5%) estavam na faixa de 40 a 59,9°C,
nessa faixa os alimentos podem ficar expostos por
até trés horas, e cinco (15,6%) amostras estavam
abaixo de 40°C.
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A temperatura dos alimentos frios variou
de 9,7 a41,7°C (Tabela 2), sendo que apenas um
(3,1%) estava em temperatura ideal, 14 (43,7 %)
estavam entre 10 e 21°C, nesta faixa os alimentos
podem permanecer por duas horas e 17 (53,1%)
estavam em temperatura acima de 21°C.

Os resultados das anélises microbiolégicas
dos alimentos quentes e alimentos frios e as tem-
peraturas registradas podem ser observados na
Tabelas 1 e 2, respectivamente.

DISCUSSAO

Apenas 22% dos alimentos quentes esta-
vam em temperatura que confere seguranga aos
consumidores, acima de 60°C, esse resultado foi
semelhante ao de Momesso et al.'® que encon-
traram 20% dos alimentos com temperatura aci-
ma de 60°C. Por outro lado Chesca et al.’ obser-
varam que 100% dos alimentos quentes estavam
acima de 60°C. Para Brugalli et al.?° os alimentos
como arroz e feijao, em balcdes de distribuicao,

Tabela 1. Resultados das andlises microbiolégicas e temperatura na distribuicao, de alimentos quentes servidos em restaurantes self-

service no municipio de Taubaté (SP).

Bactérias aerébias  Coliformesa  Coliformesa  Staphylococcus coagulase  Salmonella

Amostra mesofilas UFC/g  35°C NMP/g  45°C NMP/g positivo UFC/g sp. e
Frango 3,35x10? <0,3 <0,3 <100 - 40a59,9
Salsicha ao sugo 4,5x10? <0,3 <0,3 <100 - 40a59,9
Linguica acebolada 4,7x10* <0,3 <0,3 <100 - <40
Carne assada 5,9x10* <0,3 <0,3 <100 - <40
Bife role 8,1x10* <0,3 <0,3 <100 - >60
Linguica frita 7,3x10° 0,4 0,4 <100 - 40a59,9
Carne assada 6,4x10° 4,3 <0,3 <100 - 40a59,9
Bife & milanesa 2,6x10? <0,3 <0,3 <100 - <40
Moela 1,02x10% 16 0,7 <100 - 40 a 59,9
Rocambole recheado 1,03x108 >240 15 5,7x10* - 40a59,9
com mussarela
Cubos carne cozido 4x10? 110 <0,3 <100 - >60
Bife acebolado 2x10? <0,3 <0,3 <100 - >60
Carne assada 6,8x10? 1,6 <0,3 <100 - 40a59,9
Linguica frita 5,3x10° <0,3 <0,3 <100 - 40a59,9
Filé de frango 3,1x10% 2,3 <0,3 <100 - 40 a59,9
Carne assada 1,08x10* 4,3 <0,3 <100 - 40a59,9
Carne de panela 9,3x10* >240 0,7 <100 - >60
Salsicha ao sugo 4,45x10° <0,3 <0,3 <100 - 40a59,9
Chester 8,75x10° 110 0,9 <100 - 40 a59,9
Carne de panela 4,05x10° <0,3 <0,3 <100 - >60
Bife acebolado 6,84x10° <0,3 <0,3 <100 - 40a59,9
Strogonoff de frango 5,7x10° <0,3 <0,3 <100 - 40a59,9
Filé de frango 5,85x10° 24 1,5 <100 - 40a59,9
Carne de panela com ba- 7x10? 0,9 <0,3 <100 - 40a59,9
tata e cenoura
Lagarto recheado 9,3x10* 9,3 2,1 <100 - 40a59,9
com linguica
Almoéndegas 5,1x10° 4,3 <0,3 <100 - 40a59,9
Dobradinha 5,25x10? <0,3 <0,3 <100 - >60
Bisteca suina 5,6x10* 0,4 <0,3 <100 - <40
Carne assada 3,14x10* <0,3 <0,3 <100 - >60
Filé de frango empanado 9,7x10* 46 0,4 <100 - 40a59,9
Carne assada 5,7x10° 46 <0,3 <100 - 40 a 59,9
Filé de frango grelhado 3x10° <0,3 <0,3 <100 - <40
-: Ausente.
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Tabela 2. Resultado das analises microbioldgicas e temperatura na distribuicao, de alimentos frios servidos em restaurantes self-service

no municipio de Taubaté (SP).

Bactérias aerobias  Coliformesa  Coliformes a  Staphylococcus coagulase  Salmonella
Amostra mesofilas UFC/g  35°C NMP/g  45°C NMP/g positivo UFC/g 5p. e
Beterraba 5x10* 46 1,5 <100 - 10,1 a 21
Abobrinha 3,4x10° 110 0,9 <100 - >21
Berinjela com tomate 9,0x10* >240 1,5 <100 - 10,1a21
Salada Maionese 4,1x10° >240 2,3 <100 - 10,1221
Salada Chuchu 8x10° >240 0,9 <100 - 10,1a21
Salada couve-flor 7,8x10° 4,3 0,4 <100 - 10,1a 21
Salada tomate ¢/ cebola 4,98x10° >240 0,7 <100 - >21
Salada grao de bico 4,4x10° 4,3 04 <100 - >21
Salada Abobrinha 5,68x103 7,5 0,4 <100 - >21
Salpicao 9,42x10° >240 2,8 9,85x10* - >21
Salada Cenoura 6,95x10* >240 0,4 <100 - >21
Salada Maionese 2,80x10° >240 <0,3 <100 - >21
Salada Beterraba 1,27x10* 21 <0,3 <100 - 10,1221
Salada Pepino 1,40x10* 12 <0,3 <100 - 10,1a 21
Salada Repolho 6,44x10° >240 2,8 <100 - 10,1a21
Salada Beterraba 6,66x10° >240 2,3 <100 - >21
Salada Tomate 9,55x10* >240 0,9 <100 - >21
Salada vinagrete com berinjela  3,3x10° 21 0,7 <100 - >21
Salada Tomate 6,4x10* 1,1 <0,3 <100 - 10,1 a 21
Salada Pepino 3,18x10* 2,1 <0,3 <100 - >21
Salada Tomate 1,22x104 >240 0,7 <100 - >21
Vinagrete 2,55x103 0,4 <0,3 <100 - >21
Tabule 6,4x10% >240 24 <100 - >21
Salada Maionese 6,45x10* >240 <0,3 <100 - 10,1a 21
Salada cenoura ralada 1,46x10° >240 <0,3 <100 - 10,1221
Salada Maionese 6,15x10* 110 9,3 <100 - <10
Salada couve-flor 1,06x10° >240 0,4 <100 - 10,1a21
Salada Beterraba 1,60x106 >240 <0,3 <100 - 10,1a 21
Salada Tomate 9,7x10* >240 <0,3 <100 - >21
Salada Maionese Incontavel >240 <0,3 <100 - >21
Salada Maionese 3,65x10° >240 <0,3 <100 - >21
Abobrinha 7,9x10° 0,7 <0,3 <100 - 10,1 a 21
-2 Ausente.

encontravam-se, na maioria das vezes, em
temperatura acima de 60°C, o que nao ocorria
com carnes e as guarnicoes.

Considerando a temperatura dos alimen-
tos no balcdo de distribuicao, nesse estudo, ape-
nas 3,1% dos alimentos encontrava-se em tem-
peratura adequada. Resultados similares foram
encontrados por Momesso et al.'® que observaram
que 3,7% das amostras estava em temperatura
considerada segura. Alimentos frios expostos em
temperatura acima do permitido podem ter como
principal causa a falta de equipamentos ade-
quados de refrigeracdo, assim como a falta de
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conscientizacao dos manipuladores em refrigerar
adequadamente os alimentos. Na distribuicdo, os
alimentos frios podem ser mantidos a 10°C por
até quatro horas, ou entre 10 e 21°C por duas
horas, e acima dessa temperatura, os alimentos
devem ser desprezados®.

As anélises de coliformes a 35°C nos ali-
mentos evidenciaram que 49 (76,6%) amostras
apresentaram contaminacao por esses micro-
-organismos. Embora a legislacdo brasileira nao
esta-beleca limites para coliformes a 35°C, altos
niveis indicam condicdes higiénico-sanitarias
insatis-fatorias. Contagens de coliformes a 35°C
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maior que 240NMP/g foram registrados em 19
alimentos frios, destes todos estavam em tempe-
ratura superior a 10°C, sendo que dez estavam
em tem-peratura superior a 21°C; e em dois ali-
mentos quentes, estes estavam em temperatura
abaixo de 60°C. Azerédo et al.?' encontraram
15,3% das amostras de alimentos frios positivas
para coliformes a 35°C e os valores variaram de 4
a >1100NMP/g.

Foi detectada presenca de coliformes a
45°C, com confirmacéo de Escherichia coli, em
19 (70,4%) alimentos frios, dentre esses 12
(63,2%) estavam em temperatura acima de 21°C;
e em oito (29,6%) alimentos quentes, os quais
estavam expostos em temperatura abaixo de
60°C, sendo que um (12,5%) estava abaixo de
40°C. Em 37 (57,8%) alimentos encontrou-se
resultado <0,3NMP/g. Nenhuma amostra apre-
sentou valor superior ao permitido pela legis-
lacdo?? que estabelece contagem maxima de
2x10NMP/g para coliformes a 45°C, diferente de
Costa et al.% que encontraram valores acima do
permitido para saladas de vegetais em Palmas
(TO). Contagem de coliformes a 45°C acima do
padrao também foi detectada em 12 (92,3%) das
amostras de hortalicas e 9 (64,3%) das amostras
de frutas servidas em restaurante self-service?.

Com relacdo as bactérias aerdbias meso-
filas, 7 (11%) amostras apresentaram contagem
maior ou igual a 108 UFC/g, sendo cinco alimentos
frios e dois alimentos quentes. Azerédo et al.?'
encontraram contagens entre 8x10? a 8x10> UFC/g.
A RDC n® 12 de 2 de janeiro de 200122 ndo apre-
senta limites para contagens de bactérias aerébias
mesofilas em alimentos prontos para consumo,
alimentos servidos em restaurantes e similares,
entretanto, contagens acima de 106 UFC/g podem
indicar exposicao a contaminacdo ambiental, per-
manéncia por tempo prolongado em tempera-
tura abusiva, armazenamento em temperatura
inadequada de refrigeracdo, bem como mani-
pulacdo excessiva.

Os sete alimentos com contagem de
bactérias aerdbias mesdfilas maior ou igual a 10°
UFC estavam expostos em temperaturas abusivas.

Dentre os alimentos frios, o salpicdo estava acima
de 21°C. Os dois alimentos quentes estavam
abaixo de 60°C, um dos alimentos era rocambole
de carne recheado com mussarela.

Duas amostras (6,2%), provenientes do
mesmo restaurante, apresentaram Staphylococcus
coagulase positivo acima do limite de 103UFC/g?,
sendo um alimento quente, o rocambole de carne
recheado com mussarela com 5,7x10* UFC/g, e
um alimento frio, o salpicdo com 9,85x10* UFC/g;
semelhante ao estudo de Rossi et al.?> que encon-
traram 7,1% das amostras de pratos quentes em
restaurantes self-service em Uberlandia, MG, com
contagem acima do padrao.

O rocambole estava a temperatura de
57,8°C; apresentou 15 NMP/g de coliformes a
45°C; coliformes a 35°C maior que 240NMP/g e
1,03x10° UFC/g de bactérias aerdbias mesdfilas.
O salpicdo estava a 28,3°C, também apresen-
tou contaminacdo por coliformes a 45°C em
nivel de 2,8NMP/g; coliformes a 35°C maior que
240NMP/g, e 9,42x10° UFC/g de bactérias aero-
bias mesdfilas, indicando qualidade sanitéria insa-
tisfatéria. A relacdo entre as temperaturas medi-
das e as contagens dos micro-organismos indica-
dores de qualidade sanitéria desses dois alimentos
mostra que a temperatura dos alimentos na distri-
buicdo tem um papel relevante na seguranca dos
alimentos servidos.

Pode-se inferir que rocambole e salpicao,
poderiam ter sido contaminados por Staphylococcus
coagulase positivo durante a manipulacdo. A pre-
senca de S. aureus nos alimentos é interpretada
como indicativo de contaminacao proveniente dos
manipuladores, esse tipo de bactéria pode causar
toxi-infeccoes veiculadas por alimentos se as boas
praticas de higiene nao forem implementadas e
seguidas?.

No presente estudo 100% das amostras
apresentaram auséncia de Salmonella, resultado
idéntico ao de Damasceno et al.?’; Zoli et al.?.
Entretanto, Momesso et al.?' detectaram Salmonella
sp. em quatro amostras, bisteca suina, salsicha e
salada de maionese, sendo que, neste Ultimo,
maionese industrializada foi utilizada na prepa-
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racao, sugerindo que a contaminacao de Samonella
poderia ter sido originada por contaminacéo cru-
zada. Barreto & Vieira?® afirmaram que atual-
mente a Salmonella é um dos micro-organismos
mais frequentemente envolvido em casos de sur-
tos de doencas de origem alimentar, em diversos
paises, inclusive no Brasil.

Pudemos concluir que os restaurantes self
service analisados apresentam falhas que podem
comprometer a higiene dos alimentos e em conse-
quéncia acarretar riscos a saude. A Resolucao RDC
n° 216, de 15 de setembro de 2004*° determina
que o manipulador deve proceder de maneira
adequada e segura na manipulacdo, preparo,
acondicionamento, armazenamento, transporte
e exposicao dos alimentos em restaurantes entre
outros.

A temperatura dos alimentos dispostos na
distribuicdo encontrava-se inadequada, em varios
restaurantes, tanto para os alimentos quentes
como para os frios, esta irregularidade é conside-
rada critica na oferta de alimento seguro, poden-
do comprometer a saude dos consumidores. Ape-
sar de existirem regras de higiene e manuseio dos
alimentos em restaurantes, ainda existem riscos
para a saude associados a alimentos servidos em
restaurante self-service, visto que muitos mani-
puladores nao as seguem. Portanto é necessario
ter cuidado com a qualidade dos servicos presta-
dos por estes estabelecimentos, principalmente
no que se refere a higiene dos manipuladores,
bem como a higienizacdo de equipamentos e
utensilios.

A contaminacao via alimentos é uma das
maiores causas de doencas e, consequentemente,
internacoes hospitalares, em todo o mundo. Va-
rios sdo os agentes patogénicos que podem ser
veiculados por alimentos contaminados, e causar
doencas. Em restaurantes self-service a contami-
nacado geralmente decorre do modo inapropriado
na manipulacdo e distribuicdo dos alimentos pron-
tos para consumo.

Alguns alimentos apresentaram contagem
de Staphylococcus coagulase positiva, em niveis
maiores que os permitidos pela legislacdo brasi-
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leira. As altas contagens de micro-organismos po-
tencialmente patogénicos em alguns alimentos é
resultado da soma de fatores que incluem desde
guestdes fisico-estruturais, manipulacao inade-
guada dos alimentos, bem como exposicao exces-
siva do alimento ao ambiente e ao comensal, em
restaurantes self-service. Tais achados podem con-
tribuir para alertar as autoridades sanitarias para
o risco potencial, de alimentos servidos em res-
taurantes self-service.
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