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Resumo

O ntmero de pessoas que realizam suas refeigdes em restaurantes tem aumentado exponencialmente, sendo preocupante a qualidade dos
alimentos servidos, uma vez que, quando contaminados, podem acarretar graves surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos. O presente
estudo teve por objetivo analisar a presenca de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes em saladas contendo maionese servidas em restaurantes
no municipio de Ji-Parana, Rondonia. Foram coletadas 20 amostras de cinco restaurantes, sendo 4 amostras de cada estabelecimento. Do total
de amostras analisadas, 30% apresentaram contaminagdo por Salmonella spp., ndo sendo constatada presenca de Listeria monocytogenes. A
contaminagdo por Salmonella spp. demonstra a necessidade de maior controle de qualidade no preparo desse alimento e fiscalizagdo por parte
dos orgéos responsaveis, tendo em vista o fato deste microrganismo ser o mais associado a surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos.

Palavras-chaves: Doengas Transmitidas por Alimentos. Abastecimento de Alimentos. Servigos de Alimentagao.

Abstract

The number of people eating in restaurants has increased, which concerns the quality of food served, since contaminated food can cause
serious foodborne disease outbreaks. This study aimed to analyze the presence of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes in salads
containing mayonnaise served in restaurants in the city of Ji-Parand, Rondonia. Twenty samples were collected in five restaurants, 4 from each
establishment. Of the total, 30% were contaminated by Salmonella spp., while no contamination was found for Listeria monocytogenes. The
contamination by Salmonella spp. demonstrates the need for greater quality control in food preparation, and supervision by the responsible

agencies, once Salmonella is the microorganism most associated with foodborne disease outbreaks.
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1 Introducio

Aurbanizag¢ao presenciada nas tltimas décadas influenciou
significativamente nos habitos alimentares do brasileiro,
destacando-se o0 aumento do consumo de refei¢cdes fora de
casa, sendo estimado que de cada cinco refei¢cdes, uma ndo ¢é
efetuada em casa'. Esse fato se deve principalmente a distancia
entre os domicilios € os locais de trabalho, dificuldade de
transporte e locomogao nos grandes centros, além do tempo
reduzido para preparagdo e ingestdo de alimentos?®.

Diante desse cenario, os restaurantes do tipo self-service
a quilo estdo em expansdo, apresentando como vantagens
a variedade de opgodes, rapidez de atendimento e um custo
mais acessivel. A salada com maionese ¢ uma das opgdes
frequentemente servida e consumida em restaurantes
brasileiros, e consiste em uma mistura de vegetais cozidos
com a posterior adi¢do de maionese'.

Entretanto, alguns fatores sdo preocupantes, quando se fala
em alimentos servidos em restaurantes, como a inseguranga
alimentar, devido ao maior tempo de exposigdo a temperatura
inadequada e higienizagdo incorreta dos alimentos, bem
como dos equipamentos e utensilios, podendo desenvolver
microrganismos perigosos para saude, acarretando em surtos
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de doengas transmitidas por alimentos - DTA?.

Compreende-se por surtos de DTA, quando duas ou mais
pessoas apresentam sintomas semelhantes apds terem ingerido
um alimento em comum que estava contaminado por algum
microrganismo patogénico*. Os agentes etioldgicos ligados
as DTA podem ser bactérias, fungos, virus, parasitas, agentes
quimicos e substancias toxicas de origem animal e vegetal,
embora as bactérias constituam o principal grupo®.

O quadro clinico e a mortalidade das DTA dependem
da quantidade de alimento contaminado ingerido, do agente
etiologico e do estado imunoldgico do individuo. No geral, os
principais sintomas sdo os gastrointestinais®.

De acordo com dados do ministério da Saude, dentre os
anos de 2000 e outubro de 2015, foram reportados no Brasil,
10.666 surtos de DTA, sendo a Salmonella sp. o principal
microrganismo isolado’.

O género Salmonellapertence a familia Enterobacteriaceae,
sendo bacilos gram-negativos, ndo formadores de esporos,
anaerdbios facultativos, catalase-positivos, oxidase-negativos,
redutores de nitrato a nitrito®.

Outro microrganismo de grande importancia médica ¢é a
Listeria monocytogenes, sendo um bastonete gram-positivo
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pequeno, com extremidades arredondadas, nao produtor de
esporos ou capsulas’. Essa bactéria ¢ facilmente encontrada
em alimentos de origem animal e vegetal, in natura ou
processados'®.

Diante do amplo consumo de alimentos em restaurantes,
o presente estudo teve por objetivo analisar a presenca de
Salmonella sp. e L. monocytogenes em saladas com maionese
comercializadas em restaurantes localizados no municipio de
Ji-Parana, Rondodnia.

2 Material e Métodos
2.1 Metodologia

Foi coletado um total de 20 amostras de saladas com
maionese em cinco restaurantes localizados no municipio
de Ji - Parana, Rondonia, com 4 amostras coletadas em cada
local. As coletas foram realizadas no mesmo dia. As amostras
foram acondicionadas em caixas isotérmicas e encaminhadas
para o laboratorio de microbiologia do Centro Universitario
Luterano de Ji - Parana, onde se deu inicio as analises,
seguindo a metodologia proposta por Silva et al.!’.

Para analise de L. moncytogenes, pesou-se assepticamente
25 gramas da amostra e realizou-se as dilui¢des seriadas (10,
102, 10) utilizando 4gua peptonada 0,1%. A partir de cada
dilui¢do, inoculou-se 1 mL em superficie de placas de Petri
contendo Agar Oxford suplementado, que foram incubadas
em estufa a 37 °C/48h. Apds o periodo de incubagio,
analisou-se as caracteristicas morfologicas das colonias,
selecionando aquelas sugestivas de L. monocytogenes para
posterior realizagdo das provas bioquimicas utilizadas para
confirmag@o desse microrganismo'’.

Para verificagdo da presenca/auséncia de Salmonella
spp, pesou-se 25 gramas da amostra ¢ a homogeneizou
adicionando 225 mL de agua peptonada tamponada (BPW)
acondicionando-a em estufa a 37 °C/24h. Apds esse periodo,
transferiu-se 0,1 mL para tubo contendo Rappaport-Vassilids
Soja (RVS) e 1 mL para tubo de Tetrationato, deixando-os
na estufa a 37 °C/24 h, sendo que aqueles que apresentaram
mudanca de cor ou precipitado foram repicados utilizando a
técnica de estrias de esgotamento, em placas de Petri contendo
Agar Salmonella/Shigella (SS) e em placas contendo Agar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), que foram incubadas a
37 °C/24h. Posteriormente, realizou-se analise das colonias,
e aquelas que apresentaram caracteristicas de Salmonella spp.
foram selecionadas para realizagdo das provas bioquimicas
exigidas para confirmagdo da bactéria''.

3 Resultados e Discussao

Os resultados obtidos evidenciam que 30% das amostras
apresentaram positividade para Salmonella sp., estando estas
improprias para o consumo, visto que, a atual legislagdo
brasileira RDC 12 de 2001*? determina auséncia de Salmonella
sp. em 25 gramas.

Apesar de a legislacdo brasileira ndo exigir a analise de
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L. monocytogenes, sua pesquisa ¢ importante, ja que este
microrganismo tem potencial significativo de causar graves
danos a saide humana. Portanto, de acordo com a Figura 1,
o resultado para esse microrganismo foi negativo em todas as
amostras.

Figura 1: Presenca/auséncia de Salmonella sp e L. monocytogenes
em amostras de saladas contendo maionese comercializadas em
Ji — Parana, Rondonia
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Fonte: Dados da pesquisa.

Os resultados encontrados no presente estudo evidenciam
um dado preocupante com relagdo ao microrganismo
Salmonella sp., uma vez que 30% das amostras foram
positivas para essa bactéria, representando assim, risco
aos consumidores, visto que o alimento em questdo ¢ um
preparado pronto para consumo e ndo ira sofrer tratamento
térmico. Além disso, a Salmonella sp. é o microrganismo
mais frequente em casos de surtos de Doengas Transmitidas
por Alimentos '°.

A Figura 2 demonstra o indice de contaminacdo por
Salmonella sp. estratificado por estabelecimento, onde ¢
possivel verificar que os estabelecimentos 1 ¢ 5 foram os
que registraram maior nimero de amostras contaminadas.
O estabelecimento 4 nd@o apresentou contaminagdo pelo
microrganismo em questdo, demonstrando estar dentro do
exigido pela RDC 12 de 200"

Figura 2: Presenca/auséncia de Salmonella sp em amostras de
saladas contendo maionese comercializadas em Ji — Parana, Ron-
donia estratificadas por estabelecimento
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Fonte: Dados da pesquisa.

Conforme Evangelista'¥, alimentos expostos ao ambiente
por longo tempo sdo os mais vulneraveis ao crescimento
de Salmonella, potanto restaurantes self-service sdao locais
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comumente relacionados a doengas de origem alimentar.
A exposicdo dos alimentos frente a um grande numero
de pessoas pode levar a contaminacdo, sendo importante
enfatizar que esses ambientes muitas vezes ndo possuem
lavatdrios para higienizagdo das maos, ou, quando possuem,
ndo sdo utilizados de maneira correta'.

A contaminagdo cruzada ¢ um fator importante quando
se fala em surtos de DTA, pois o ato de utilizar em um
alimento pronto um determinado utensilio que anteriormente
foi usado para manipular um alimento cru, pode ocasionar a
transferéncia de microrganismos, contaminando o alimento
pronto'. Barnabé'’
restaurantes localizados no campus da Universidade de
Franca e constatou presenca de Salmonella sp. em esponjas
empregadas na limpeza dos utensilios utilizados na cozinha,

estudou diversos componentes em

demonstrando que todo o ambiente esté sujeito a contaminagao
por microrganismos patogenos.

O controle efetivo da temperatura também ¢ apontado
como um fator de extrema importancia, ja que afeta atividade
bioquimica dos microrganismos '*. Rocha et al.'* observaram
em seu estudo que a maioria dos restaurantes ndo mantinham
as saladas em temperatura adequada.

Surtos devido a contaminacdo por Salmonella spp
apos consumo de maionese sdo frequentes, o que pode
estar relacionado ao uso de ovos nesse prato, devido a esse
microrganismo habitar o trato gastrointestinal de aves e
contaminarem seus ovos. Estudos feitos no municipio
de Chapeco-Santa Catarina, mostram que em 2007 esse
microrganismo foi o mais frequente em surtos (53,2% dos
surtos), sendo a maionese o alimento mais frequentemente
envolvido®.

No mesmo sentido, Welker et al.?® realizaram a analise
microbioldgica de alimentos envolvidos em surtos de DTA,
ocorridos no estado do Rio Grande do Sul no periodo de 2006-
2007, sendo encontrados 186 surtos, totalizando 740 amostras
de alimentos, com uma média de 4 amostras por surto,
onde um dos principais microrganismos identificados foi a
Salmonella spp., e que entre os pratos preparados, as saladas
de batata com maionese representaram 51% das amostras
contaminadas.

Resultados diferentes foram encontrados por Seixas' que
avaliou 57 amostras de saladas com maionese, provenientes
de 10 diferentes estabelecimentos em Sdo José do Rio Preto
e ndo constatou a presenga de Salmonella spp. Da mesma
forma, Correia et al.?' ao avaliarem saladas maionese de 58
restaurantes localizados na regido de Goiania, verificaram
resultados negativos para Salmonella spp. em todas as
amostras.

No presente estudo, observou-se auséncia de L.
monocytogenes em ambas as amostras analisadas, o que ¢ um
resultado plenamente satisfatorio, tento em vista que, quando
presente no ambiente de preparo e consequentemente no
alimento que chega ao consumidor, esse microrganismo tem
importante impacto na satide de quem o ingere.
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A L. monocytogenes possui mecanismos que permitem
que elas permanegam por meses ou até anos no ambiente de
producdo, colocando em risco o produto final. A dificuldade
de se controlar a contaminacao por esse microrganismo se da
devido suas varias caracteristicas, como a sobrevivéncia em
ambientes diversos, ¢ sua capacidade de se multiplicar em
uma variada faixa de temperatura que vai de 0 °C a 42 °C»%,

As doencas causadas
denominadas Listerioses e, em suas formas mais graves,
podem levar a quadros de meningite, meningoencefalite,

por L. monocytogenes sao

septicemia e abortos, sendo fatal em cerca de 20% dos
casos. Individuos com sistema imunoldgico deficiente,
gréavidas, idosos e criangas caracterizam o grupo de risco para
contaminagdo por esse microrganismo 2%,

Estudos tém demonstrado a presenga de L. monocytogenes
em alimentos prontos para consumo, como o de Maia e
colaboradores? que, ao analisarem 6035 amostras de alimentos
provenientes de estabelecimentos de restauragao coletiva da
regido de Lisboa e Vale do Tejo, observaram a presenca de L.
monocytogenes em 0,9% das amostras. Ja Montanari et al.”’
constataram a presenca de L. monocytogenes em 26,66% das
amostras de sashimis de salmao oriundas do mesmo municipio
do presente estudo.

A necessidade de um plano efetivo contra as DTAs se faz
necessario, bem como a implantacdo de um sistema efetivo
em todas regides do pais para que os casos de DTA sejam
notificados, para que dados epidemioldgicos concretos sejam
registrados. Vale ressaltar que, mesmo diante das dificuldades
existentes, os alimentos isentos de contaminagao ¢ direito do
consumidor e dever dos servigos de alimentag¢do®?s.

4 Conclusao

Conclui-se que existe a necessidade de uma maior
higienizacdo por parte dos manipuladores, ja que 30% das
amostras apresentaram positividade para Salmonella sp.,
0 que representa um sério risco a saude dos consumidores.
A necessidade de uma fiscalizagdo por parte dos orgaos
competentes também se faz presente, pois possiveis
autuacdes dos estabelecimentos contribuem para um melhor

processamento durante o preparo dos alimentos.
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