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1. INTRODUGAO

Mudancgas no estilo de vida da populagéao tém levado a um aumento do consumo
de alimentos fora do domicilio. Com isto a utilizagdo de restaurantes, fast-foods e
lanchonetes tiveram um aumento consideravel (MENDONCA e ANJOS, 2004). No
Brasil, parte significativa das refeicdes é feita fora do ambiente doméstico, com isto
houve um crescimento do mercado voltado para alimentagéo, além do surgimento de
novos produtos alimenticios (AKUTSU et al., 2005).

Sabendo-se que os alimentos podem ser veiculos de contaminagédo, ha uma
preocupagao constante com a ocorréncia de doengas transmitidas por alimentos
(DTAs). Estas sao doengas causadas pela ingestdo de alimentos ou bebidas
contaminados por micro-organismos ou suas toxinas (BRASIL, 2001).

Lanches produzidos com baixo padrdao de qualidade higiénico-sanitaria podem
levar riscos a saude do consumidor. A falta de um ambiente fisico adequado para
producao de lanches, o desconhecimento ou descumprimento das regras basicas de
higiene para manipulagdo de alimentos, falhas no preparo e acondicionamento dos
lanches podem ser fatores determinantes da qualidade sanitaria destes alimentos
(BALBANI & BUTUGAN, 2001).

As condig¢des higiénico-sanitarias dos equipamentos e das instalagdes em que 0s
alimentos sao preparados também s&o de grande importancia para evitar contaminagéo
cruzada (MARTINEZ-TOME et al., 2000). A guantificagdo de bactérias mesdfilas nestas
superficies auxiliam a verificar a existéncia de inadequagbes sanitarias do ambiente
(FRANCO e LANDGRAF, 2003).

O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade sanitaria de superficies de
bancadas de manipulagbes e refrigerador de lanchonetes que produzem e
comercializam lanches na cidade de Pelotas, RS.

2. METODOLOGIA

Esta pesquisa foi realizada em oito lanchonetes de uma avenida de grande fluxo
de lanchonetes na cidade de Pelotas, RS. As amostras foram coletas em dois periodos
distintos, fevereiro de 2013, considerando a estagao verao, e em julho do mesmo ano,
representando a estagao inverno.

A amostragem para analise microbioldgica de superficies consistiu de dois locais:
superficie do refrigerador e superficie da bancada de manipulagéo de lanches.

Foi utilizada a técnica de esfregaco de suabe em 50cm? de superficie para a
coleta de materiais para analise e quantificacdo de mesodfilos aerdbios. Suabes
umedecidos em solugéo salina 0,9% foram friccionados nas superficies e armazenados
em tubos de ensaio contendo 9 mL da mesma solugdo. Estes tubos foram
transportados, em caixas térmicas, para o Laboratério de Microbiologia de Alimentos da
Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas (UFPel) para as respectivas
andlises. Apés homogeneizagdo e diluicdo decimal (10°) das amostras, aliquotas
dessas diluigées foram inoculadas pela técnica de espalhamento em superficie de Agar



Padrdo para Contagem, em triplicata, e incubadas a 37°C por 48 horas (SILVA,
JUNQUEIRA, SILVEIRA, 2001).

Os resultados foram expressos em Unidades Formadoras de Colbnia por
centimetro quadrado (UFC/cm?) (SILVA et al., 2001). Os resultados das analises
microbioldgicas para enumeracdo dos mesdfilos aerébios dos equipamentos analisados
foram classificados segundo a recomendagdo de SILVA JR. (2008). Este autor
considera que superficies que apresentam até 50 UFC/cm? possuem um nivel de
higiene satisfatério. Em casos de numeros maiores que 50 UFC/cm? a superficie é
considerada insatisfatoria quanto ao seu nivel de higiene.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Todas as bancadas e refrigeradores das oito lanchonetes coletadas no periodo
de verédo e 87,5% das coletadas no periodo de inverno apresentaram padréo de higiene
insatisfatorio. Os resultados das analises microbioldgicas de quantificagdo de mesofilos
aerobios dos equipamentos analisados neste estudo estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Andlise de mesdfilos aerdbios em equipamentos das lanchonetes da cidade
de Pelotas-RS (2013).

Lanchonetes Verao Inverno
Bancada Refrigerador*  Bancada* Refrigerador
* *

L1 1,8 x 10° 1,3x 103 2,4 x 10° 3,1x10%
L2 2,4 x 10* 6,6 x 102 3,3x10'est. 1,0 x 10*est.
L3 6,5 x 10° 6,5 x 108 6,2x 10%est. 1,0 x 10* est.
L4 1,1 x 103 1,0 x 104 1,2 x 102 est. 5,1x102
L5 6,5 x 10° 8,5x 104 6,0 x 10t est. 1,3 x 10! est.
L6 5,3x10* 1,1 x10° 5,6 x 10! est. 3,6 x 102
L7 1,4 x 10* 4,0x 103 6,8 x 108 7,4 x 103
L8 2,2 x10* 6,5 x 108 8,0 x10* est. 6,3 x10°

Legenda: *, resultados apresentados em Unidades Formadoras de Colénia por centimetro quadrado de
superficie analisada.

Foi possivel observar que das 16 amostras coletadas no periodo de inverno,
81% apresentaram redugdo de micro-organismos mesofilos aerobios quando
comparados com os resultados obtidos das amostras coletas no verao. Independente
dessa redugao, apenas a lanchonete L2 apresentou padrao de higiene satisfatério. E
importante destacar que no periodo entre a primeira e segunda coleta nenhuma
lanchonete recebeu algum tipo de intervengdo ou capacitagdes sobre higiene e
seguranca dos alimentos.

A temperatura ambiental € um fator extrinseco de grande importancia, pois afeta
a multiplicacdo de micro-organismos (FRANCO, 2003). No periodo de verao, tém-se
temperaturas otimas para a multiplicagdo de micro-organismos mesoéfilos (25-40°C)
(FRANCO, 2003). Desse modo, quantidades altas de mesofilos encontradas em
amostras coletas no periodo do verao pode-se dar ao fato das bancadas estar exposta a
temperatura ambiente.

A RDC n° 216/04 preconiza que “as instalagbes, 0s equipamentos, os moveis e
os utensilios devem ser mantidos em condigées higiénico-sanitarias apropriadas”
(BRASIL, 2004). Diante disto, o alto indice de mesofilos encontrados no presente estudo
sugere que as bancadas de manipulagdo de alimentos e os refrigeradores nao sao
higienizados com a frequéncia e eficacia necessaria para proporcionar ambientes
adequados para producgao de lanches.



RODRIGUES et al. (2003), analisaram superficies de manuseios para o preparo
de lanches, do comércio ambulante de alimentos da cidade de Pelotas, e observaram
que em 70% dos locais produtores de lanches, as superficies estavam insatisfatorias,
indicando a inadequagdo quanto a qualidade higiénico-sanitaria dos locais e
demonstrando a falta de higiene durante o preparo dos lanches.

COELHO et al. (2007) analisaram restaurantes na cidade de Vigosa-MG e
obtiveram resultado de 71% dos equipamentos com contagens inadequadas de
mesofilos, mostrando a baixa qualidade sanitaria dos locais analisados.

4. CONCLUSOES

A maioria das lanchonetes apresentaram quantidade elevada de bactérias
mesofilas aerobias nas superficies de bancadas de manipulagéo e no refrigerador. Isso
demonstrou que essas superficies ndo sao higienizadas de forma adequada,
proporcionado uma baixa qualidade higiénico-sanitaria do ambiente em que s&o
produzidos os lanches e armazenados 0s insumos.

Diante dos resultados obtidos fica evidente que as lanchonetes que participaram
deste estudo necessitam implantar os cuidados higiénicos mais rigorosos no preparo
dos lanches e no armazenamento dos alimentos destinados ao consumo humano.
Também evidencia-se que as analises microbiologicas auxiliam no controle e na
avaliagédo das condi¢gdes do ambiente de preparo de lanches.
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