





2 METODOLOGIA

Procurou-se coletar amostras de maneira gue retratassem a reali-
dade de restaurante industrial, denominado de unidade. Amostras
de alimentos foram coletadas em frascos de vidro esterilizado a-
pos terem suas temperaturas registradas nas condicies que apre-
sentavam, A guantidade de amostra utilizada foi sempre maior que
200 g & mener que S00 g. Os frascos centendo o produto a ser anaz
lisado foram tampados, acondicicnados em caixa de isopor, refri-
gerados com gelo em sacos plasticos e transportades no mais bre-
ve tempo aa laboratdrio. No laboratdric c alimento Foi submet;do
45 pesguisas microbioldgicas de: a) Contagem padrac (UFC) a tem-
peratura de incubacdo de (35 £ 1)C por 48 horas (meséfilos), sen-
Go o meio utilizade Agar para contagem padrao (PCA) (Merck); b)
Contagem de leveduras e bolores (UFC), com incubagaoc a (22 ¢ 1)C
por 7 a 10 dias, sende o meio utilizado agar batata dextrose
(Merck), acidificado com solugdo a 10% de dcide tartarico, aa va
lor de pH 3,5; c) Contagem de coliformes (NME), totais (calds bi
le verde brilhante] (Merck) com incubagdo a (35 : 1)C per 24 e
48 horas; fecais (caldo EC) incubagdo a (44,5 # 0,1)C por 24 ho-
ras; E.coli (Sgar EMB Teague Merck) 1ncubacao a t35 S L e
horas; e confirmagdo pela série bioguimica IMVIC; d) Centagem de
S.aureus (UFC), cepa coagulase positiva (dgar Baird Parker Merck)
incubacac a {35 = 1)C por 24 & 48 horas; isolamento de colbnias
caracteristicas em PCA inclinado, incubagde a (35 £ 1)C por 24 e
48 horas; confirmagdoc por provas biogquimicas de catalase e coagu
lase; e) Contagem de clostridios sulfito redutores (UFC) (dgar
8FS Merck), incubagdc em ambiente de anaercbicse, a (35 + 1)C
por 24, 48 e 72 horas, isolamento & confirmagac em caldo tiogli-
colato, (Difce); f) Contagem de Bacillus cereus (UFC) (dgar MYP
Difeco) a (35 £ 1)C por 24 e 48 horas; isolamento e confirmagao ,
segundo metodologia proposta por WESTHOFE {12!. As dllul&oes fo-
ram realizadas com solugio salina peptonada & concentragio de
0,1% de peptona e as incubagoes efetuadas em estufas termostati-
BRI Controiad dencominadas BOD (Fanem) (1,3,4,6,7).

Verificou-se também a possivel origem dos contaminantes de cada
amostra de alimento coletada, pesgquisandc-se fontes alternativas,
como a higiene pesscal, do equipaments e ambiente.

Na investigagdo das condigées da higiene pessoal de manipulador,
amostras das maocs, das fossas nasais e garganta foram coletadas

com o auxilio de zaragatoas umidecidas em solugéo,salina peptona
da (0,1% de peptona); estrisdas em superficie de dgar Mc Conkey,
Baird Parker e PCA; incubado a (35 £ 1)C por 24 e 48 horas, se-

fquinde as metodologlas de collformes. S.aureus e contagem padriaoc
respectivamente. Apos a avaliagac do conjunto de resultados obti
dos, optou-se por amostragem apenas das md3os, pois retratavam a
satde do _operador, e a eficiéncia do treinamento de lavagem e hi
gienizacdo das mesmas. As andlises efetuadas permitiram obter re
sultados gualitativos, expresscs em pesitiveos ou negativos, para
o presenga confirmada ou nao detectada, respectivamente, do gru-
po de microrganismos pesguisado (2,5).

Para o treinamento de lavagem e higienizagdo das mios, foram a-
conselhadas as etapas de lavagem com sabio liguido e auxilic de

1 B.CEPRA, Curitibay, 7(1)jan./jun.1969



escovinha, seguida de enxague e higienizagio com solugdc aguosa
do teor de 10 ppm de clore livre (8,10,11}.

Na pesguisa das condlcoes hlglenlco sanitarias de equipamento
incluindo utensilios em geral, foram utilizadas zaragatoas umide
cidas em solu;an salina peptonada (0,1%) colocadas em contacto
com a superficie sab investigacdo e em sequida semeadas em agar
de Mc Conkey, Baird Parker e PCA para o crescimento de colifor-—
mes, S.aureus = mesofilos, respectivamente. Na coleta de amos-
tras de eguipamentos a zaragatea umidecida varre toda a superfi-
¢ie gue entra em contato com o alimente, ou gue sServe de suporte
para outros utensilios (9,10).

Para a 1nvestxgagao das condigées higiénico-sanitarias do ambien
te foram distribuidas placas abertas contendo meios de PCA ou a-
gar dextrose batata (pH = 3,5) expostas durante 30 minutos nas
diferentes areas da cozinha, incluindo também congeladores e ca-
maras Erlgcrlfncas Posteriormente, as placas foram incubadas pa
ra verificaglio do eventual desenvolvimento de mesofilos, psicro-
filos, leveduras e bolores (9,10).

Na pesguisa de salmonelas, as provas finais soroléglcas das bac-
térias suspeitas, isoladas de amostras das macs e de alimentos ,
foram realizadas no Laboratdrio de Andlises Clinicas (FCF-USP)
assim como neste ltimo foram coletadas amostras de fezes dos ma
nipuladores £ realizada a pesquisa completa de salmonelas.

Wa investigagaoc de salmonelas, as amostras das maos, coletadas
com o auxilio de zaragatoas, e 25 gramas do alimento foram semea
das em caldo selenite cistina (Difco) e calde tetraticnade (Dif-
co) adicionado de solugao de iodo e, incubades a (35 # 1)C, du-
rante 24, 48 e 72 horas. Ao final de cada periodo de :ncubaqao
amsstras dos caldos foram, respectzvamente, semeadas A superfi-
cie de agar para 5almonelas e shigelas (Difco), agar com verde
brilhante (Difeo) e Agar com sulfito de bismuto (Difce), incuba-
das a (35 £ 1)}€ durante 24 horas (1,6)}. Em sequida, colénias sus.
peitas foram iscladas e sSemeadas a superf1c1e agar nutriente
(Difco); e, por picada em prefundidade em agar ureia (Difce); a-
gar com lisina e ferro (LIA); dgar com agucar triplo e ferro(TSI)
incubados & (35 * 1)C durante 24 horas (1,3,6). Para apos o pe-
riode de incubaglo as colonias isoladas e suspeitas serem subme-
tidas as provas finais e confirmatdrias soroldgicas (1,3,6).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As mios retratam as condigdes higiénicas dos operadores e da uni
dade.

Na unidade 1, as macos do confeiteiro apresentavam-se contamina-
das por $.aurcus que foi transferido para o pudim ja pronto, du-
rante a passagem de pedagos menores do tabuleire original, onde
sofreu cocgac, para as embalagens individuais, caracterizando
contaminagaco cruzada. O S.aureus isolado das maocs do confeiteiro
fol proveniente de suas fossas nasais.

Na unidade 2, o operador de dietas tinha as suas maos contamina-
das por bacterias do grupo coliforme, coliformes fecais e E.coli.
Pelo mecanismo de auto-infestagio, suas fossas nasais foram con-
taminadas por coliformes totais. Esse individuo, ao levar os de-
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foi causa confirmada de intoxicagac alimentar por enterotexinas
iscladas produzidas por S.aursus. Constatou-se que as macs do ma
nipulador albergavam a mesma £lora microbiana encontrada em suas
fossas nasais, reafirmandc a impertdncia das mAos como transmis—
soras de microrganismos patogénices do portador assintomatics ao
alimento. Na preparagio final da carne assada (unidade 7 em 14.
07.88), foi utilizada a méguina de cortar frios (fatiador) para
fatia-la, havendo transferéncia dos contaminantes. Porem, a manu
tengéo da carne fatiada a temperatura de 68C, naoc permitiu o de-
senvelvimento de microrganismos a niveis detectdveis. Na mesma u
nidade, fato semelhante ocorreu na distribuicio do feijao, e
cumbucas, contaminadas por grupos de coliformes totais e S.au-
Ieus, ap serem secas com auxilio de pano albergande o mesmo gru-
po microbiano. Porém, como o feijdc foi mantida a tempertura de
TEC, & garga microbiana contaminante transferida nio teve condi-
goes favoraveis para se desanvalver.

A salada de pepino fatiade {unidade 8 em 11.11.87) apresentava —
se temperada e ao valor de pH 4,2 desfavoravel & proliferagic mi
crobiana. O manipulader, ao fatiar o pepino, com o cortador de
legqume (fatiador) e o monobloce que o acondicionou apresentavam
05 MESMOS grupos microbiancs gque o pepino fatiado. Exemplo seme-
lhante pode ser observado na unidade 9 em 11.06.87 quanto a sala
da de beterraba cozida temperada e ao valor de pH 4,0, gue manti
nha o nivel de microrganismos em intervalo aceitavel, porém, em
faixa de temperatura faverdvel a proliferacic de possiveis conta
minantes,

O frango a milanesa, unidade 8 em 11.11.87, foi causa confirmada
de intoxicagdoc alimentar, por weicular enterctoxinas, produzidas
por células de S.aureus. O frange "in natura® ac ser envolvide
cem farinha de rosca foi contaminada por células viaveis de Sl
aureus, transmitidas pelas m3os do manipulador, Este alimento
permanecey a temperatura ambiente por tempo suficiente para per—
mitir a proliferagdc de celulas estatilococicas, gue atingin ni-
veis adequados para a produgdo de enterotoxinas. A analise micro
bioldgica convencional, apenas com as pesquisas dos indicadores co
muns, sem a investigagdo da presenga de enterotoxina, nac teria
o minimo significade.

0 puré de batata (unidade 9 em 11.06.87), mantidec a temperatura

de 47C, durante periodo superior a duas horas, teve a batata re-
contaminada apés cocgdo, durante a passagem da mesma através do
moedor de carne. Durante a permanéncia do puré de batata a 47C ,
deve ter occorride adaptagac do S.aureus, gue possui tempo de ge-
ragio bastante longo a esta temperatura, para ter sido detecta-

do.

O abacaxi servideo em fatias (unidade 9 em 28.09.87), nio teva a
casca adeguadamente lavada, transferindo a Flora microbiana para
o fatiade, contaminado também com células vidveis de S.aureus
veiculadas pelas maos do manipulader. O fac3o, utilizado para fa
tiar o abacaxi, fol contaminado por fonte diversa, transferindo
coliformes fecais e E.coli para a fruta. Devido ac valor de pH
4,6 do abacaxi, bacterias detericrantes e S.aureus desenvolveram
melhor do fque o grupo de coliformes, incluinde E.coli, gque apre-
senta neste valor de pH, tempo de geragda bem maior.
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0 leite em po (unidade 9 em 28.09.87), ac ser diluido, teve sua
carga contaminante diminuida, mas transferida ao arroz doce, que
foi veiculo de S.aureus, aos niveis responsaveis por intexicagao
constatada e confirmada.

Na unidade 10 em 23.07.87, os mesmos grupos de mlcrorganisms
contaminantes da cenoura ".1n natura" apresentam-se em niveis re-
lat:.vamente superiores na cencura cozida, devendo-se ao fato dos
residuos ndo terem sido retirades durante a lavagem da cencura
"in natura", e, arrastados para o interior do tubércule durante
o cozimento. A importancia da h:lg:mm.zal;ao correta do tubérculo
& confirmada pela elevada carga m:ln:rcab.l.ana isolada da cenoura co
zida. Os grupes microbianos das maos do operador, do cortador de
legumes, da cenoura "in patura" e da cenoura cozida foram confir
mados serem os mesmos. £ temerdrio confiar na cocgao, para redu-
zir o nimero inicial de microrganlsmos em niveis aceitdveis.

ricsc frear a proliferagac microbiana com procedimentos hi-
gienicos eficiéntes.

0 arroz ecozido (unidade 11), as maos e fossas nasais do :nan:.pu],g
dor que o distribuiu em cubas para abastecer o balcdo térmico, a

avam os grupes de microrganismos, confirmando con-
tanxnacao cruzada.

Quanto a4 importancia da higiene pessoal do manipulador, na occor-
réncia de surtos de 8almonelose. o exemplo da unidade 13 em 02.
88, ressalta e mostra que as maos do manipulador, contaminadas
de salmonelas, na transferéncia do bife no ovo para a farinha de
rosca, foram veiculas destas bactérias para o produto final, du-
rante a incorporagac manual dos legumes ao arroz cozido. 08 axemn
plos citados nas unidades 12 e 14, respectivamente, em 10.10.84,
e em 03.88, demonstraram a importancia da lavagem e h;glenaza;ac
das maos do manipulador de alimentos, principalmente ac sair do
sanitdrio. |

4 CONCLUSAD

0 trabalho enfatiza a importancia deas mios dos preparadores das
diferentes fases do p:rodutc final, como veiculos transmu;sntea
de grupos de microrganismos, pctenclalmente patogem.cos. para o
alimento, diretamente manipulado.

Abstract

Quality in collective food service must understood as a group of inherent
factors of finished products including nutritional, ‘organoleptic and sanitary
characteristics resulted from efficient control of various steps of process
since receiving to consume. The cbjective of quality control in food service
is to be support to production in order to obtain a safe level of microbial
contamination. Safety and Quality are assured from adequate knowledge of
specific process critical points during processing and adoption of
corrective programs applicables to process.
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