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RESUMO

A llha do Méel é o maior destino turistico do Estado do Parana. Com uma infra
estrutura precéria dos restaurantes e caréncia de informagdo sobre higiene e conservacéo,
tornam os alimentos produzidos nestes estabelecimentos um risco a salde dos turistas.
Utilizando a pesquisa de microrganismos indicadores, o objetivo deste trabalho foi avaliar
as condicOes higiénico-sanitarias de restaurantes da Ilha do Mel e, ainda, identificar os
principais pontos de contaminacdo. Utilizouse placas Petrifilm™ (AC, EC, STX e YM)
para a enumeracdo de aerdbios mesdfilos (AM), coliformes totais (CT), Escherichia coli
(EC), Saphyloccocus aureus (SA), bolores e leveduras (BL). Foram coletadas 72 amostras
de instalacBes, equipamentos, utensilios e das méos de manipuladores de 3 restaurantes.
No presente estudo, da média das 18 diferentes superficies testadas, 12 (66,7%)
apresentaram contagens de AM superiores a 10°UFC/cnt e encontrou-se a presenca de EC
em 10 (16,7%) das 60 superficies analisadas, 0 que indica a contaminacéo de origem fecal.
Foi encontrada a presenca de CT em 5 dos 6 manipuladores, antes e durante o trabalho. A
presenca de SA foi encontrada em 2 (35%) dos 6 manipuladores, ambas as amostras foram
colhidas durante o trabalho. Buchas, tdbuas, panos de prato, pias, freezerggeladeiras e
panos de pia apresentaram altas contagens de microrganismos, indicando importantes
fontes de contaminac&o dentro da cozinha.

Palavras-chave: restaurantes, principais pontos de contaminacdo, condicdes higiénico-
sanitarias.

ABSTRACT

The llha do Mel is the largest tourist destination in the Parana State, Brazil. With a
precarious infrastructure of restaurants and lack of information on hygiene and
conservation, make the food produced in these establishments a risk to the heath of
tourists. Using the research of indicators microorganisms, the aim of this work was to
evaluate the sanitary-hygienic conditions in restaurants located in the Ilha do Mel, and
identify the main contamination points. Petrifilm™™ plates (AC, EC, STX and YM) were
used to enumerate mesophilic aerobes (MA), total coliforms (TC), Escherichia coli (EC),
Saphylococcus aureus (SA), moulds and yeasts (YM). Seventy two samples were
collected for facilities, equipment, utensils and hands of handlers of 3 restaurants. In this
work, from 18 different surface tested, 12 (66.7%) had counts of more than 10°UFC/cn?



MA and found the presence of EC in 10 (16.7%) of the 60 surface examined, the indicate
that the contamination of fecal origin. The presence of Staphylococcus aureus was found in
2 (35%) of 6 handlers, both samples were taken during the work. Dish sponges cutting
boards, dish towels, kitchen sinks, freezerg/refrigerators and sink towels had high counts of
microorganisms, indicating important sources of contamination in the kitchen

K ey-wor ds: restaurants, main contamination points, sanitary-hygienic conditions.

INTRODUCAO

A llhado Md esta localizada no litoral paranaense e € 0 maior destino turistico do
Estado do Parand A estrutura prec&ria dos restaurantes e caréncia ce informagdo sobre
higiene e conservag&o, tornam os alimentos produzidos nestes estabel ecimentos um risco a
salide dos turistas. A Ilha ndo dispbe de estrutura laboratorial, e a identificacdo da causa de
doencas de origem alimentar, muito freqlientes na temporada de ver&o, € dificultada pela
fata de condicbes para se redizar as andlises, sendo o laboratorio mais préximo,
localizado no continente, em Curitiba.

No Parand, no ano de 2000 notificaram-se 219 surtos de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA) envolvendo 8.663 doentes e 1.000 hospitalizagdes (BRASIL, 2007). De
acordo com o Center For Disease Control nos EUA, as bactérias sdo responsaveis pela
ocorréncia de 70% dos surtos e de 95% dos casos de toxinfeccBes alimentares
(ANDRADE €t d., 2003). Existem relatos de que utensilios e equipamentos contaminados
participam do aparecimento de, aproximadamente, 16% dos surtos (FREITAS, 1995).

Com a impossibilidade de monitorar de forma eficiente a contaminacdo dos
aimentos por todos os microrganismos, utiliza-se a pesquisa dos microrganismos
denominados indicadores, extremamente Uteis no controle da qualidade quanto a eficiéncia
da limpeza e sanificac8o, a qualidade da manipulacdo, ao nivel de contaminacéo total e
ambienta e a presenca de microrganismos patogénicos e deteriorantes (JAY, 2000).

O objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias de 3
restaurantes da Ilha do Mel/PR utilizando placas Petrifilm™, identificando os principais
pontos de contaminagdo, visando a implantagdo de boas préticas nos estabel ecimentos,
conferindo maior seguranga microbiol 6gica aos alimentos of erecidos ao corsumo.

MATERIAL E METODOS

Amostras - Foram amostradas todas as superficies de instalacGes, equipamentos e
utensilios que entraram em contato com o aimento e as méos dos manipuladores de 3
restaurantes da Ilha do Mel, antes e durante o processamento, em janeiro de 2008,
totalizando 72 amostras. As analises foram realizadas em um laboratorio montado na sede
da ONG AMARE exclusivamente para a realizagio deste trabal ho.



Tabela 1. Pontos de amostragem, total de amostras e area amostrada para a determinagao
dos principais pontos de contaminagao.

Descricao das amostras Total Area amostr ada (cnf/g)
n
M esas/bancadas 8 60 cnt
Pias 10 60 cnt
Facas 6 15 cn
Geladeiras 5 30 cnf
Tébuas carne 6 30 cn?
Tébuas verdura 4 30 cn?
Travessas plasticas 6 30 cn?
Fatiador presunto/queijo 1 30 cnt
Panos de prato 3 30 cn?
Panos de pia 2 30 cn?
Buchas de louca 3 30 cnt
Casguinha do siri (suporte) 1 Superficie
Boca caixaleite UHT 1 Superficie
M&os manipul adores 12 15 cnt
Gelo freezer 6 509
Total 72

Determinacdo dos Principais Pontos de Contaminagdo - Foram determinadas as
contagens de microrganismos aerébios mesofilos (AM), coliformes totais (CT),
Escherichia coli (EC), Staphylococcus aureus (SA), bolores e leveduras (BL).

Para a colheita das amostras foi utilizada a técnica de esfregaco de superficie
(ABNT, 1988) com swabs contendo 1 mL de caldo Letheen e moldes estéreis de 15 e 20
cn?. O nimero de amostras por ponto variou de 2 a 3 conforme o tamanho dos locais
amostrados. Com excecéo das facas e maos dos manipuladores que foi amostrada apenas 1
ponto, do gelo do freezer que foi coletado aproximadamente 50 g, e da casquinha do siri e
da boca da caixa de leite UHT que foi amostrada toda a superficie. As amostras sofreram
diluicdes decimais seriadas em solucdo salina 0,85% estéril e distribuida em tubos.

Enumeracdo dos microrganismos indicadores - Utilizouse Petrifilm™ AC, EC, STX e
YM, para enumeracéo de AM, CT e EC, SA e BL, respectivamente, conforme orientacéo
do fabricante (3M Company, St. Paul, MN, EUA). As contagens obtidas foram corrigidas
de acordo com a diluicdo utilizada e a area amostrada. Os resultados foram expressos em
Unidades Formadoras de Coldnia (UFC)/cnf.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Na Tabela 2 estdo demonstradas as médias obtidas nas contagens de AM, EC, CT,
SA, bolores e leveduras das superficies das instalacdes, equipamentos, utensilios e maos
dos manipuladores.

Gill (1998) e Eisd et d. (1997) consideram que superficies visvelmente limpas
podem apresentar contagens totais de 10 a 10° UFC/cnt. No presente estudo, da média das
18 diferentes superficies testadas, 12 (66,67%) apresentaram contagens de AM superiores
aesta. A bocada caixade leite UHT, a casquinha do siri, as tabuas, as buchas de louca e as
pias apresentaram as maiores médias de contaminacdo. Observou-se que a contaminagao



das instalaces, equipamentos e utensilios aumentou durante o trabalho, possivelmente
pela contaminag&o cruzada com verduras e alimentos crus.

As maiores médias de contagem de CT foram obtidas da boca da caixa do leite
UHT (1,3 x 10°UFC), da bucha de louca (1,7 x 10°UFC/cnt), da casquinha do siri (1,0 x
10*UFC/superficie) e das tdbuas durante o trabalho (6,6 x 10°UFC/cnf). Encontrou-se a
presenca de EC em 10 (16,66%) das 60 superficies analisadas, o que indica a contaminagdo
de origem fecal.

Em todas as instalacfes e equipamentos foram encontradas a presenca de bolores e
leveduras. As tabuas durarte o trabalho e os panos de pia foram os pontos que
apresentaram maiores médias de contagens de leveduras: 20 x 10* e 1,5 x 10*UFC/cnt,
reﬂaectivamente. Para bolores a maior média foi encontrada na casgquinha do siri (2,7 X
10"UFC/superficie). Altas contagers destes microrganismos indicam falha no processo de
sanificagéo das instalacbes e equipamentos.

Foi encontrada a presenca de CT em 5 dos 6 manipuladores, antes e durante o
trabalho. A presenca de SA foi encontrada em 2 (35%) dos 6 manipuladores, ambas as
amostras foram colhidas durante o trabal ho.

Tabela 2. Média das contagens de aerdbios mesofilos (AM), E. coli (EC), coliformes totais
(CT), S aureus (SA), bolores e leveduras das superficies das instalagfes, equipamentos,
utensilios e m&os dos manipul adores de 3 restaurantes da |lha do Mel/PR (UFC/cn).

Descricao das

n AM EC CT SA Bolor Levedura
amostras
bancada inicio 3 84x10° 0,85 2,4x 10° NR  36x10" 19x10
bancadadurante 3 8,7 x 10° 0,1 1,5 x 10° NR 217  2,3x10
piainicio 5 13x10* 30x10' 42x10° NR  25x10" 2,8x10
piadurante 5 38x10° 0,0 1,0x10° NR  13x10' 2,0x10°
geladeira 5 1,8x10° <03 85x10' NR 17x10' 12x10?
freezer 6 43x10° 0,8 1,0x 10? NR  7,1x10' 6,8x10°
faiador 4 34900 <03 <07 NR  13x107 1.3x10?
presunto/queijo
tébua inicio 5 31x10° <0,3 7,6 NR  85x10' 2,7x10°
tabua durante 5 32x10° 0,9 6,6 x 10° NR  54x10° 20x10*
faca inicio 3 16x10 <0,7 7.1 NR NR NR
faca durante 3 45x10° <0,7 2,3x 10" NR NR NR
buchadelouca 3 5,0x10° <0,7 1,7x10° NR 4,0 1,4 x 107
pano de prato 3 28x10* <0,3 1,3x 10° 11 0,9 7,1
pano de pia 2 22x10° <03 29x10* <07 34x10* 15x10°
travessa inicio 3 45x10° <0,3 <0,7 NR NR NR
travessadurante 3 4,2X 10° <0,3 3,3 NR NR NR
;.arisﬂu' mhado 1 >30x108 <10x10' 1,0x10* NR  27x10* <3,0x 10?
B‘I’j’? caxa leite 4 S30x10° <07 13x10° NR NR NR
méo inicio 6 11x10° <0,7 41x 10t  <0,7 NR NR
méo durante 6 7,3x10° <0,7 72x 10t 35x 10 NR NR
Total 72

NR: néo realizado
*UFClsuperficie



CONCLUSAO

Buchas, tébuas, panos de prato, pias, freezers/geladeiras e panos de pia
apresentaram altas contagens de microrganismos, indicando uma fonte de contaminacdo
dentro da cozinha. Assim, requerem maior atencdo e frequéncia de limpeza, sendo
necessaria a implantacdo de procedimentos de higiene que impecam a contaminacéo
cruzada destes pontos para alimentos ja cozidos, garantindo a seguranca alimentar.

Muitas préticas inadequadas que ocorrem durante o processamento do alimento
podem facilitar a contaminagdo, a sobrevivéncia e a multiplicagdo de microrganismos
causadores de DTA. O conhecimento dos principais pontos de contaminagdo durante o
processamento dos alimentos é essencial para garantir qualidade microbioldgica dos
alimentos produzidos e seguranga para 0 consumidor.
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