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1. INTRODUCAO

O setor hoteleiro vem se expandido a cada ano, oferecendo diversos
servigos, entre eles o de alimentos e bebidas, sendo este de fundamental
importancia devido a necessidade de produzir alimentos seguros e de qualidade,
a fim de conquistar a satisfacdo do cliente (SOUZA et al., 2009).

A gastronomia é um dos servigcos mais requisitados no setor hoteleiro e para
atender as expectativas dos clientes é necessério que o0s estabelecimentos
manipuladores e/ou processadores de alimentos formulem estratégias higiénico-
sanitarias que contemplem desde a sele¢éo de fornecedores de matéria-prima até
a entrega do produto final ao consumidor, de forma a garantir a seguranca e a
qualidade dos alimentos (FONSECA et al., 2010).

Para o aperfeicoamento constante das acdes de controle sanitario com o
objetivo de monitorar e minimizar os riscos originados pela ingestdo de alimentos
contaminados, € necessaria a implementacdo de boas praticas de manipulacéo,
estabelecidas e fiscalizadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
conforme a resolucdo RDC n°216/2004 que, de maneira geral preconizam a
andlise de quatro pontos: higiene pessoal, instalagdes, equipamentos e controle
de producédo (SEIXAS et al., 2008).

Bactérias do género Staphylococcus e a presenca de coliformes
termotolerantes em alimentos indica falha no processo de producéo, geralmente
causada por falta de higienizagdo das maos de manipuladores, que podem
ocasionar doencas transmitidas por alimentos (SOARES et al., 2012).

Este estudo tem como objetivo avaliar a qualidade microbiol6gica dos
alimentos servidos em restaurante hoteleiros da cidade de Pelotas e Rio Grande,
Rio Grande do Sul, através da contagem de Staphylococcus coagulase positiva
(SCP) e coliformes termotolerantes.

2. METODOLOGIA

Foram coletadas amostras de quatro hotéis produtores de alimentacdo das
cidades de Pelotas e Rio Grande, Rio Grande do Sul. Dois colaboradores de cada
unidade que trabalhem diretamente com a preparacdo dos alimentos foram
convidados a participar da pesquisa e receberao informacdes sobre o projeto.

De cada estabelecimento, foram coletadas cinco amostras de
aproximadamente 200 g de alimento, dando-se preferéncia para alimentos de
origem lactea, os quais, de uma forma geral, propiciam ambientes favoraveis a
multiplicacdo de bactérias do género Staphylococcus e de coliformes



termotolerantes. As amostras foram coletadas do servico de buffet do café da
manh& e acondicionadas em sacos estéreis. Para a avaliagdo da higiene de
manipuladores, superficies e equipamentos foram coletadas amostras das maos
dos manipuladores (uma da méao direita e outra da esquerda), bancadas onde o
alimento era manipulado (uma amostra), tdbuas de corte (uma amostra) e fatiador
de frios (uma amostra) utilizando zaragatoas estéreis levemente umedecidas em
agua peptonada 0,1% estéril, de acordo com as recomendacfes da American
Public Health Association (APHA, 2001). Para as amostras das superficies de
bancadas, tdbuas de corte e fatiador de frios, a zaragatoa foi friccionada em uma
area de 100 cm? delimitada através de gabarito de aco inoxidavel esterilizado. As
zaragatoas foram colocadas em tubos contendo 10 mL de agua peptonada 0,1%
estéril. O material coletado foi acondicionado em caixas isotérmicas com gelo e
imediatamente encaminhado ao laboratorio para analise.

Foram realizadas contagens de SCP e de coliformes termotolerantes,
conforme BRASIL (2003). Para a contagem de SCP, diluicbes seriadas das
amostras foram semeadas em duplicata em agar Baird-Parker (Himedia, Mumbai,
India) e incubadas a 37°C por 48h. Cinco colbnias tipicas e cinco atipicas de
cada placa foram inoculadas em Infusdo de Cérebro e Coracdo (Himedia) e
incubadas a 37°C por 24h para realizacdo da prova da coagulase, que consistiu
na mistura de 0,3 mL de cada cultura com 0,3 mL de plasma de coelho e
incubacdo a 37°C por 6h para observacdo de coagulacdo. Foi calculada a
proporcdo de colbnias coagulase positivas em relacdo a contagem de col6nias
tipicas e atipicas na placa e o resultado final da contagem de cada placa foi obtido
pela soma do numero de colbnias coagulase positivas. As contagens de
coliformes termotolerantes foram realizadas através da técnica do Numero Mais
Provavel (NMP). Um microlitro de cada diluicdo foi inoculado em séries de trés
tubos de ensaio com um tubo de Durhan invertido no seu interior contendo caldo
Lauril Sulfato de Sédio (Isofar, Rio de Janeiro, Brasil). Apos incubacgéo a 37°C por
48h, foi verificado o crescimento presuntivo de coliformes, indicado pela formacéo
de gas no interior do tubo de Durhan. Para analise confirmativa de coliformes
termotolerantes, foi feita inoculacdo, a partir dos tubos positivos na etapa anterior,
em tubos de ensaio com tubos de Durhan contendo caldo EC (Acumedia,
Michigan, EUA) e incubacédo a 45°C por 48h. Apds, foi observada a producéo de
gas em cada tubo e o resultado final foi obtido através de tabela especifica para
NMP.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que, no hotel 1, quatro dos cinco alimentos coletados
apresentaram contaminacdo por coliformes termotolerantes acima do limite
microbiolégico permitido pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2001), apresentando
valores >1100 NMP/g para queijo ricota, queijo prato, doce de leite e salada de
frutas, sendo que a recomendac&o para esses alimentos é de 5,0 x 10%, 1,0 x 10°,
5,0 x 10' e 5,0 x 10?, respectivamente. A contagem de SCP, neste mesmo hotel,
também ficou acima da recomendacéo para queijo prato, doce de leite e salada
de frutas, alcancando 1,9 x 10° UFC/g na amostra de queijo prato, tornando-se um
risco de intoxicacdo alimentar para o consumidor, ja que SCP pode produzir
enterotoxina termorresistente quando sua populacdo ultrapassa 10° UFC/g de
alimento (JAY, 2000).

Nas amostras de alimentos analisados no hotel 2 ndo ocorreu crescimento
de coliformes termotolerantes, entretanto, a contagem de SCP foi elevada para
queijo prato, presunto e leite quente. A contaminagc&o encontrada no leite quente
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sugere que ocorreram falhas no processo de higienizacdo do utensilio utilizado
para armazenamento do produto durante a distribuicdo, visto que Staphylococcus
é destruido no tratamento térmico.

As contagens de coliformes termotolerantes e SCP estavam acima do limite
microbiolégico permitido para o queijo colonial analisado no hotel 3, com resultado
>1100 NMP/g para coliformes e 3,5 x 10’ UFC/g para SCP. A presenca de
coliformes termotolerantes em alimentos representa risco de contaminacao fecal,
evidenciando falha no processo de higiene dos manipuladores.

Os demais alimentos analisados nos hotéis 1, 2 e 3 e todos do hotel 4
apresentaram resultados dentro dos limites permitidos pela legislag&o vigente.

Estudos sobre avaliacdo microbiolégica e condi¢cdes higiénico-sanitarias de
alimentos servidos em restaurantes hoteleiros sdo raros, entretanto, Odorizzi et al.
(2011) avaliaram 294 amostras de alimentos servidos em hotel do estado da
Bahia e verificaram que 72% das amostras apresentavam contaminagdo por
coliformes termotolerantes, sendo classificadas improprias para consumo. Dentre
estes alimentos estavam frutas, saladas, pratos prontos para consumo e produtos
de confeitaria.

As analises das maos dos manipuladores demonstraram que em todos 0s
hotéis pelo menos uma das méaos apresentou contagem acima do permitido pela
American Public Health Association (APHA, 2001), que preconiza auséncia de
coliformes fecais e 1,0 x 10> UFC/m&o de SCP. Tal fato indica incorreta ou
auséncia de higienizacdo das méos, o que pode acarretar contaminagdo dos
alimentos.

Os utensilios e equipamentos analisados, bancada, tabua de corte e fatiador
de frios pertencentes ao hotel 1 apresentaram resultados elevados para a analise
de SCP. A bancada e tabua de corte avaliada no hotel 4 demonstraram contagens
elevadas de coliformes termotolerantes, tais resultados podem evidenciar a
ineficiéncia dos processos de limpeza e desinfeccdo dos utensilios e
equipamentos que entram em contato direto com os alimentos. Os hotéis 2 e 3
ndo apresentaram resultados microbiolégicos acima do permitido para os
utensilios e equipamentos pesquisados.

Resultados semelhantes foram encontrados por Kochanski et al. (2009), que
coletaram amostras de equipamentos e utensilios de uma unidade de alimentacao
e nutricdo no Alto Uruguai/RS e constataram que todas as amostras de bancada,
processador manual e tabua de corte, considerados higienizados pelos
manipuladores, ndo encontravam-se dentro dos limites aceitdveis para micro-
organismos aerobicos mesofilos, provavelmente pela inexisténcia de um
procedimento operacional padronizado (POP), considerando que estes micro-
organismos podem ser removidos pelos processos convencionais de limpeza e
sanitizagao.

4. CONCLUSOES

Os restaurantes hoteleiros apresentaram inadequacao ou ineficiéncia no
processo higiénico-sanitario dos itens avaliados, comprometendo a qualidade
microbiolégica dos alimentos oferecidos ao consumidor. Os resultados servem de
alerta sobre a necessidade de implantacdo de medidas higiénico-sanitarias
efetivas durante a manipulacéo, fabricacéo e distribuicdo dos alimentos.

Este estudo também demonstra a importancia dos manipuladores como
causas potenciais de contaminacgéo de alimentos nas unidades de alimentacéo.
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