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1. INTRODUCAO

Com a inser¢do da mulher no mercado de trabalho e o aumento da
populacdo é crescente a procura por alimentos fora do lar. Além disso, 0s
individuos procuram uma alimentacdo semelhante a comida caseira, onde
possam escolher os alimentos que desejam consumir (GENTA, MAURICIO E
MATIOLI, 2005). Os restaurantes do tipo self-service sdo caracterizados pelo
préprio cliente servir seu prato, em uma linha de balcdes especiais, onde os
alimentos sao expostos conforme a temperatura adequada (ROMEIRO, 2003).

Os alimentos expostos nos restaurantes sao susceptiveis a contaminacao
microbiologica, a qual pode ocorrer por deficiéncia de cuidados como,
funcionarios sem capacitacdo, matérias-primas sem procedéncia e falta de
controle na temperatura dos alimentos, podendo levar ao desenvolvimento de
doencas que afetam a saude humana (JUNQUEIRA, 2009).

Os coliformes termotolerantes séo indicadores de condi¢cfes higiénicas e
sanitarias e Escherichia coli (E. coli) pertence a esse grupo. As bactérias do
género Staphylococcus spp. estdo amplamente distribuidas pelo ambiente e
podem causar intoxicacédo estafilocécica (SILVA, 2007).

O objetivo deste estudo foi avaliar a ocorréncia de Staphylococcus
coagulase positiva, coliformes termotolerantes e E. coli em carnes e sobremesas
comercializados em restaurantes da cidade de Pelotas/RS.

2. METODOLOGIA

Foi realizado um estudo transversal em restaurantes do tipo self-service, da
cidade de Pelotas/RS. Para a coleta das amostras foram visitados nove
restaurantes durante um periodo de duas semanas. Em cada restaurante foram
coletadas amostras de dois diferentes tipos de preparacdes: a base de carne
bovina (n=18) e sobremesas (n=18), totalizando 36 amostras. As amostras foram
adquiridas simulando uma situacéo real de compra, com a coleta no balcédo de
distribuicdo, em embalagens descartaveis disponibilizadas pelos proprios
estabelecimentos. O tempo decorrido entre a coleta e o inicio das analises ndo
ultrapassou duas horas.
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Foram realizadas contagens de Staphylococcus coagulase positiva,
coliformes termotolerantes e E. coli, utilizando a metodologia recomendada pelo
Bacteriological Analytical Manual (FOOD AND DRUG ADMINISTRATION, 1998).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Apenas uma amostra (5,6%) das preparacdes a base de carne bovina
estava contaminada com Staphylococcus coagulase positiva, com contagem
abaixo do permitido pela legislacdo brasileira, de 10° Unidades Formadoras de
Colbnia por grama (UFC/g) de alimento (Brasil, 2001). Pode-se observar ainda
que 5,6% (n=1) das amostras apresentaram contagem de coliformes
termotolerantes acima do permitido pela legislacdo, 2x10 Numero Mais Provavel
por grama (NMP/g) e E. coli foi isolada em 5,6% (n=1) das amostras, com
contagem de 3,6 NMP/g (Tabela 1).

Tabela 1. Contagens microbiolégicas nas preparacbes a base de carne
bovina de nove restaurantes da cidade de Pelotas, 2014.

Primeira Coleta Segunda Coleta

SCP CT E. coli SCP CT E. coli

(UFC/g)  (NMP/g)  (NMP/g) (UFC/g) (NMP/g) (NMP/g)
R1 <1 <3 <3 <1 <3 <3
R2 <1 <3 <3 <1 <3 <3
R3 <1 1,1x10° <3 <1 11 <3
R4 <1 <3 <3 <1 9,2 <3
R5 <1 3,6 <3 <1 3,0 <3
R6 <1 <3 <3 <1 <3 <3
R7 <1 <3 <3 <1 <3 <3
R8 7x10" <3 <3 <1 11 <3
R9 <1 3,6 3,6 <1 <3 <3

R- restaurante. *contagem estimada. SCP- Staphylococcus coagulase positiva. CT-
coliformes termotolerantes.

Um estudo realizado na cidade de Taubaté, SP, avaliou diferentes tipos de
carnes cozidas disponibilizadas em restaurantes do tipo self-service, e
encontraram 3,1% (n=1) de Staphylococcus coagulase positiva com contagem
acima do permitido pela legislacdo. Além disso, todas as contagens de coliformes
termotolerantes estavam dentro do limite permitido pela legislagéo, embora 29,8%
(n=8) das amostras confirmaram contaminagdo por E.coli (ALVES E UENO,
2010).

Trés amostras de sobremesas (16,7%) apresentaram contagens de
Staphylococcus coagulase positiva, todas com contagens estimadas, e valores
abaixo de 10° UFC/g, limite permitido pela legislacdo. Uma amostra (5,6%) estava
contaminada com coliformes termotolerantes, com limite superior ao permitido
pela legislacdo 10° NMP/g (BRASIL, 2001). Nenhuma amostra contaminada com
E. coli foi encontrada nas sobremesas (Tabela 2).
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Tabela 2. Contagens microbiolégicas nas sobremesas de restaurantes da
cidade de Pelotas, 2014.

Primeira coleta Segunda coleta

SCP CT E. coli SCP CT E. coli

(UFC/g) (NMP/g)  (NMP/g) (UFC/g) (NMP/g) (NMP/g)
R1 1x10% <3 <3 <1 <3 <3
R2 <1 <3 <3 <1 7.4 <3
R3 <1 <3 <3 <1 <3 <3
R4 <1 <3 <3 <1 1,6x10* <3
R5 <1 <3 <3 <1 <3 <3
R6 <1 2,3x10" <3 <1 <3 <3
R7 <1 4,6x10° <3 <1 <3 <3
R8 1x10" 3,6 <3 <1 3,0 <3
R9 7x10" <3 <3 <1 9,4 <3

R- restaurantes. *contagem estimada. SCP — Staphylococcus coagulase positiva;
CT- coliformes termotolerantes.

Um estudo que avaliou os perigos microbiolégicos em um restaurante de
cozinha vegetariana demonstrou que nenhuma das sobremesas analisadas
estava contaminada com Staphylococcus coagulase positiva (GUIMARAES,
CASTELO-BRANCO E BRANDAO, 2013).

Uma possivel explicacdo para as baixas cargas microbianas encontradas

nas sobremesas € a alta concentracdo de acglcar que exerce uma pressao
osmotica e dificulta o crescimento das bactérias (NICOLAU et al., 2014).

4. CONCLUSOES

Todas as amostras apresentaram contagens de Staphylococcus spp. abaixo
do limite permitido pela legislacdo. Apenas duas amostras, uma na preparacao a
base de carne e outra na sobremesa, estavam com contagens de coliformes
termotolerantes acima do permitido pela legislacdo, com confirmagcdo de
contaminacdao por E. coli em uma amostra de preparacao a base de carne.
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