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RESUMO

Alfaces mal higienizadas podem
veicular agentes patogénicos e por
em risco a saide dos consumidores.
No presente estudo, 30 amostras de
alface prontas para o consumo de
restaurantes self-service de Natal,
RN, foram analisadas com o objeti-
vo de avaliar a sua qualidade higie-
nicossanitdria, considerando os pa-
rAmetros microbioldgicos exigidos
pela legislacio em vigor no Brasil.
A ocorréncia de enteroparasitas foi
também investigada. Foi verificado
que 93,3% das amostras apresenta-
ram contagens de coliformes termo-
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tolerantes acima dos niveis permiti-
dos, indicando limpeza e sanitiza¢@o
deficientes do produto, md higiene
na manipula¢@o e/ou condi¢des hi-
gienicossanitdrias inadequadas de
bancadas e utensilios. Nenhuma
amostra apresentou Salmonella spp.
em 25g do produto. Foi evidenciada
a ocorréncia de parasitas em 36,7%
das amostras. Estes resultados reve-
lam um elevado percentual de amos-
tras imprdoprias para O consumo €
evidenciam a necessidade de medi-
das preventivas com a finalidade de
melhorar a qualidade higienicossa-
nitdrias das alfaces servidas nestes
estabelecimentos.
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SUMMARY

Poorly sanitized lettuce can act
| as a vehicle for pathogenic agents
| and jeopardize the health of consu-
| mers. In this study, 30 samples of let-
tuce ready for consumption served
at self-service restaurants of Natal,
' RN, were analyzed to evaluate their
hygienic sanitary quality, taking into
| account the microbiological para-
meters required by Brazilian laws.
| The occurrence of evolutionary for-




ms of intestinal parasites was also
investigated. The present research
encountered thermo-tolerant co-
liform counts above the permitted
levels in 93.3% of the samples, indi-
cating poor cleaning and sanitizing
lettuce, poor hygiene in handling
and/or inadequate sanitary condi-
tions of countertops and utensils. No
sample had Salmonella spp. in 25 g
of the product. However, parasites
were present in 36.7% of the sam-
ples. These results show a high per-
centage of samples unfit for human
consumption, highlighting the need
for preventive measures in order to
improve the hygienic sanitary qua-
lity of lettuce served at these esta-
blishments.
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INTRODUGAQ

ocorréncia de doengas
transmitidas por alimentos
€ um problema mundial
de satde ptiblica, afetando
principalmente os paises em desen-
volvimento, onde a prevaléncia de
condicdes precdrias de infra-estru-
tura e a falta de educacgio sanitdria
contribuem para elevar o nimero
de casos. A falta de tempo para o
preparo de refeicdes e a busca cada
vez maior por alimentos frescos e in
natura, tem levado uma parcela sig-
nificativa da populagdo a optar por
refeicdes prontas para o consumo
processadas fora de casa. O segmen-
to de restaurantes do tipo self-servi-
ce surgiu como uma boa op¢éo, uma
vez que estabelecimentos deste tipo
oferecem praticidade e uma grande
variedade de carddpios, incluindo
diversas hortalicas que geralmente
sdo servidas cruas.
No Brasil, a alface (Lactuca sa-
tiva, L.) € uma das hortalicas mais
consumidas, principalmente por

apresentar caracteristicas sensoriais
¢ nuiricionais de grande aceitacdo
pelos consumidores (ORNELLAS,
2001) sendo frequentemente inclu-
ida no carddpio de restaurantes de
auto-servico. Entretanto, por ser con-
sumida in natura, tanto isoladamente
quanto fazendo parte da composicdo
de outros pratos e, muitas vezes sem
uma higienizacfo adequada, esta hor-
talica pode atuar como um importan-
te veiculo de agentes patogénicos e,
deste modo, oferecer riscos i satide
dos consumidores (MOGHARBEL
e MASSON, 2005).

Diferentes estudos tém demons-
trado a ocorréncia de alfaces com
elevados indices de contaminacgdo
coletadas tanto em diferentes pon-
tos de venda, tais como feiras livres
¢ supermercados, quanto coletadas
em hortas convencionais ou hidro-
ponicas (CANTOS et al., 2004; CO-
ELHO et al., 2007; DA SILVA et al.,
2007; ONO et al., 2005; SOARES e
CANTOS, 2006). Apesar de normal-
mente serem lavadas antes do consu-
mo, falhas nas etapas de sanitizaciio,
mad higiene de manipuladores, uten-
silios e instalacdes, armazenamento
e/ou distribui¢do inadequados po-
dem contribuir para a contamina-
¢do desta hortalica (PANZA e SPO-
NHOLZ, 2008; PAULA et al, 2003;
ROLIM et al., 2008). Mesmo no caso
de hortalicas minimamente proces-
sadas, tém sido detectadas amostras
imprdprias para o consumo humano,
por apresentarem contagens de co-
liformes termotolerantes acima do
limite permitido pela legislacfio bra-
sileira (BRUNO et al., 2005). Este
estudo teve como objetivo avaliar a
qualidade higienicossanitaria das al-
faces servidas em restaurantes self-
-service de Natal, RN.

MATERIAL E METODOS
Os restaurantes self-service fo-
ram escolhidos de acordo com os

seguintes critérios: proximidade do
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Laboratério de Microbiologia e uti-
lizagdo de cuba individual na distm~
buicdo da alface ao consumidor final.
Os pregos por quilograma praticades
por estes restaurantes variaram de
R$ 12,90 a R$ 32,90. A maioria das
restaurantes (70%) praticava precos
iguais ou acima de R$ 27,80 por qui-
lograma, demonstrando que o estuda
teve a intencdo de incluir restauram-
tes que deveriam apresentar elevadas
padrdes de higiene.

Foram coletadas 30 amostras de
150 g de alface prontas para o consu-
mo, em 10 restaurantes self-service
da cidade de Natal. Em cada restaus-
rante, as amostras foram colf:l:a.ud:lil'sf7
em triplicata e com frequencia se-
manal, no horario das 12:00 s 14:000
horas. Para coleta foram utilizados
recipientes descartdveis de aluminio
proprios para o transporte de refei-
¢do, os quais foram acondicionados
em recipiente isotérmico com gelo &
transportados para o laboratério. O
tempo entre as coletas e o processa-
mento das amostras nunca excedsu
4 horas. Por¢des de 25,0 g de cada
amostra foram transferidas para um
erlenmeyer contendo 225,0 mL de
agua peptonada 0,1% (dilui¢do M
) e homogeneizada 25 vezes. Em
seguida, foram obtidas dilui¢des de-
cimais seriadas (10 e 10?) utilizam~
do-se dgua peptonada 0,1% com
diluente.

A contagem de coliformes totai§
e coliformes termotolerantes foi res-
lizada através da técnica dos tubos
multiplos (APHA, 1992). Para
contagem presuntiva de colifo
totais, aliquotas de 1,0 mL das di-
luicdes 10L, 102 e 103 foram ino-
culadas em uma série de trés tubos
contendo Caldo Lauril Sulfato Trip-
tose e tubos de Durhan invertidos se-
guido de incubagio (35°C/24h-48h).
O crescimento dos tubos positivos
(que apresentaram turbidez e pro-
ducido de g4s) foi semeado no meio
Caldo Bile Verde Brilhante com fu-
bos de Durhan invertidos (35°C/24k-
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-48h), e no meio Caldo Escherichia @ em placas contendo os meios Agar
coli com tubos de Durhan invertidos = Werde Brilhante e Agar Salmonella-
(44,5°C/24h). As contagens de co- \ -Shigella. As col6nias suspeitas de
liformes totais e coliformes termo- = Safmonella spp. foram submetidas a
tolerantes foram determinadas com provas bioquimicas de identificagio
0 auxilio de uma tabela de nimero | nos meios TSI (Triplice Sugar Iron),
mais provivel e os resultados foram = LIA (Lisine Iron Agar) e no sistema
expressos em NMP/g. de identificacdo API 20E (BioMé-
Para a pesquisa de Salmonella rieux), bem como 2 sorotipagem uti-
Spp. uma por¢do de 25,0 g daamostra | lizando-se um soro anti-Salmonella
foi transferida para um erlenmeyer | polivalente.
com 225,0 mL de Caldo Lactosado Para a pesquisa de parasitas, as
e incubada a 35°C durante 24 horas. | amostras foram colocadas em um
Aliquotas de ImL deste crescimen- | becker contendo 250,0 mL de agua
to foram transferidas para um tubo | destiladaeem seguida foram lavadas
com 10,0 mL de Caldo Selenito Cis- | por enxague. O método de sedimen-
tina € para um tubo com 10,0 mL de tacdo e concentracdo (HOFFMANN
Caldo Tetrationato adicionado de 0,2 | et al., 1934) foi utilizado para detec-
mL de solucdo de iodo e de 0,1 mL | tar cistos, ovos e larvas presentes na
de solucdo verde brilhante, seguido dgua de lavagem das amostras.
de incubagio a 35°C por 24 horas. A andlise de varidncia ANOVA
O crescimento obtido foi semeado (BUSSAB e MORETIN, 2002) foi

Tabe a 1 Peﬂit mlcmbmingico de amostras de aﬂace prontas para o mnsumo serwdas em restaurantes
self@ervice de Natal RN .

Valuras acoitévais (NMH‘Q)’ Resultados obtidos (NMPIg)
Ausencia Ausencia
102  91x10%0>1.1x 10°
s R

'rﬁ eh'o: mlcmbiologica

Tabe Dfstnbmgao percentual da ocorréneia de eniempafasuas £m amastras de alface prorstas para
seﬂ__ mo am restaurantes self-service de Natal, RN.
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utilizada com a finalidade de verifi-
car a ocorréncia de diferencas signi-
ficativas entre as contagens médias
de coliformes termotolerantes obti-
das nas amostras de cada restaurante.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados das enumeragdes
de coliformes totais e coliformes
termotolerantes apresentados pelas
amostras de alfaces prontas para
consumo servidas em restaurantes
self-service de Natal, podem ser ob-
servados na Tabela 01. O presente es-
tudo verificou contagens de colifor-
mes termotolerantes acima do limite
méximo tolerdvel em 93,3 % (28/30)
das amostras. Ndo foi detectada a
presenca de Salmonella em porgdes
de 25 g das amostras analisadas. A
presenga de parasitas foi observada
em 36,7 % (11/30) das amostras. A
distribui¢do percentual das amostras
positivas para enteroparasitas é apre-
sentada na Tabela 2.

As doencas infecciosas transmi-
tidas por alimentos contaminados
constituem um sério problema de
satde piblica. No caso da alface,
essa contaminacdo pode ocorrer du-
rante a sua produco, através do uso
de dgua contaminada na irrigagio
das hortas, através do contato com
dejetos fecais utilizados como adu-
bo, bem como durante o transporte,
armazenamento e distribuicio em
condi¢gdes de higiene impréprias
(MARQUES et al., 2007; MO-
GHARBEL e MASSON, 2005). A
adoc@o de boas préticas de higiene
em todas as etapas do processamen-
to € uma medida essencial para pre-
venir surtos e casos esporadicos de
doengas transmitidas por alimentos.
No caso de hortaligas folhosas, tais
com as alfaces, que sdo consumidas
cruas, € também crucial que elas se-
Jjam submetidas a procedimentos de
sanitizagdo preconizados pelo Mi-
nistério da Satde, com a finalidade
de minimizar o risco de infecgio.




No presente estudo, 30 amostras
de alfaces prontas para consumo
foram coletadas em 10 restauran-
tes self-service entre as quais 28
(93,3%) apresentaram contagens de
coliformes termotolerantes acima
do limite mdximo tolerdvel, sendo
consideradas improprias para 0 con-
sumo humano. O teste ANOVA de-
monstrou que nao houve diferencas
significativas entre as médias das
contagens de coliformes termoto-
lerantes obtidas nos 10 restaurantes
analisados.

A ocorréncia de alfaces prontas
para consumo em desacordo com 0s
limites tolerados pela legislagdo em
vigor, embora preocupante, ndo € um
fato incomum. Amostras de alface
com contagens de coliformes totais
e coliformes termotolerantes acima
dos limites aceitdveis foram detec-
tadas em restaurantes self-service de
Sdo Luis, MA (100,0 %) (NASCI-
MENTO et al., 2002), Limeira, SP
(88,6 %) (ALMEIDA et al., 2008) e
Niteréi, RJ (53,3 %) (PAULA et al.,
2003).

Alguns pesquisadores t€m ava-
liado a qualidade microbioldgica
de alfaces ndo sanitizadas, coleta-
das em feiras livres, supermercados
e sacoldes. Contagens elevadas de
coliformes termotolerantes foram
verificadas em feiras livres de Be-
1ém, PA (above 1,1 x 10° NMP/g)
(OLIVEIRA et al., 2006) e em feiras
livres, sacoloes e supermercados de
Lavras, MG (8,6 x 10°, 3,8 x 10° and
3,2 x 10° NMP/g, respectivamente)
(GUIMARAES et al., 2003). No
presente estudo foi verificado que
18 amostras (60,0%) apresentaram
enumeracdes de coliformes termo-
tolerantes muito semelhantes aque-
las obtidas para alfaces coletadas
em feiras livres (acima de 1,1 x 10
NMP/g). Estes resultados indicam a
ocorréncia de falhas no processo de
sanitizacdo utilizado, higiene inade-
quada durante a manipula¢do e/ou
condicdes improprias de armazena-

mento e distribui¢io das alfaces em
alguns dos restaurantes investigados
(COSTA et al., 2008).

A ocorréncia de parasitas em
amostras de alface prontas para o
consumo tem sido relatada por ou-
tros autores. Em 10,0 % das amos-
tras de alfaces sanitizadas servidas
em restaurantes self-service de Curi-
tiba, PR, foi verificada a presenca de
estruturas parasitdrias com a ocor-
réncia de Iodamoeba butschlii, En-
tamoeba histolytica, Fasciola hepa-
tica and Trichocephalus trichiurus
(MONTANHER et al., 2007). Em
alfaces sanitizadas de restaurantes
self-service de Presidente Prudente,
SP, foram detectados cistos de Enta-
moeba coli em 2 amostras e conta-
minantes representados por 4caros,
insetos e protozodrios ciliados (SIL-
VA et al., 2007). -

No caso de amostras ndo higie-
nizadas coletadas em pontos de
comércio foi constatada a ocorrén-
cia de indices ainda mais elevados
(TAKAYANAGUI et al.,, 2007
TAKAYANAGUI et al., 2001).
Em supermercados foi constatada
a ocorréncia de amostras de alfa-
ce contaminadas com Entamoeba
spp., Balantidium spp., Giardia
spp., ovos de Ascaris spp., Hymeno-
lepis spp., Taenia spp., Strongyloi-
des spp., Entamoeba histolytica,
Entamoeba coli, Endolimax nana,
e larvas de nematodeos (SANTOS
e PEIXOTO, 2007; SANTANA et
al., 2006). Em amostras de alface
coletadas em feiras livres de Ipa-
tinga, MG foi observada a presenca
de ovos de Schistosoma spp., cis-
tos de Entamoeba coli, Entamoeba
histolytica, larvas de Strongyloides
spp., larvas de ancilostomideos,
ovos de ancilostomideos e ovos
nio identificados (FARIA et al.,
2008). Estes estudos demonstram
a importéncia da higienizagdo cor-
reta das alfaces e outras hortalicas
antes de serem distribuidas ao con-
sumidor final.
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No presente estudo, um percen-
tual significativo (36,7%) das alfaces
prontas para o consumo analisadas,
apresentou positividade para a pre-
senga de enteroparasitas, sugerindo
que o método de higienizagdo uti-
lizado por alguns restaurantes nao
teve eficiéncia na eliminagdo de to-
dos os parasitas. Nio se pode descar-
tar a possibilidade de ter havido con-
taminacfo apGs o processo de higie-
nizacdo, seja por manipuladores e/
ou por utensilios contaminados. Em
todo caso, fica evidente a necessida-
de de uma maior aten¢do no controle
de qualidade de todo o processo pro-
dutivo, incluindo maiores cuidados
na etapa de higienizacio dessa hor-
talica, bem como uma maior aten¢do
na higiene dos manipuladores antes
e ap0s 0 processo de sanitizago.

CONCLUSAQ

Os resultados mostram que a
maioria das amostras analisadas esta-
va imprépria para o consumo huma-
no, havendo a necessidade de adocio
de medidas preventivas que melho-
rem a qualidade higienicossanitarias
das alfaces servidas nestes estabeleci-
mentos. Entre elas merece destaque a
orientacdo dos manipuladores quanto
as normas de higiene no preparo de
alimentos. Recomenda-se que os
orgdos de vigilincia sanitdria inten-
sifiquem suas acfes fiscalizadoras
neste setor e promovam (reinamentos
de boas priticas de higiene para o0s
proprietrios e manipuladores de ali-
mentos, visando uma maior sensibili-
zag@o do segmento com a finalidade
de garantir a qualidade e a seguranga
microbioldgica desta hortalica.
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