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RESUMO

O consumo de saladas tem au-
mentado significantemente em todo
o mundo, por causa do aumento da
populagdo, pela mudanga nos habi-
tos alimentares e a preocupagdo do
consumidor em relagdo a saide. As
hortalicas consumidas como salada
sd0 ricas em sais minerais e vita-
minas, por isso podem estar con-
taminadas com micro-organismos
patégenos e estdo frequentemente
relacionadas a doencas de origem
alimentar em todo mundo. A legis-
lagdo brasileira em vigor estabelece
limites microbiolégicos, para hor-
talicas in natura, de coliformes a
45°C e Salmonella. O objetivo deste
trabalho foi analisar a qualidade mi-
crobioldgica de diferentes saladas

X flaviafranco2@gmail.com

servidas em restaurantes e fast foods
da cidade de Campinas-SP e regido.
Foram avaliadas 24 amostras de sa-
ladas: 3 de alface, 3 de tomate, 3 de
agrido, 3 de cenoura, 3 de beterraba
(1 crua e 2 cozidas), 3 de pepino e
6 de salada mista de diferentes res-
taurantes e fast foods no periodo de
maio a junho de 2013. As amostras
foram submetidas as andlises micro-
bioldgicas de Salmonella, colifor-
mes a 35 e 45°C, E. coli, aerobios
mesofilos totais e fungos filamento-
sos e leveduras. Nenhuma amostra
estava contaminada com Salmo-
nella, porém foi verificada a pre-
senca de outros micro-organismos:
Citrobacter sp, Klebsiella pneu-
moniae, Enterobacter sp e Pseu-
domonas sp. Coliformes a 45°C
estavam presentes em 13 amostras
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(54,16%) e apresentaram valores
acima do permitido pela legislacdo
(102 UFC/g), consideradas impro-
prias para o consumo. Em relacdo
aos coliformes a 35°C, 18 amostras
(75%) apresentaram contagens aci-
ma de 1,1x10°UFC/g, e mesmo ndo
sendo uma andlise contemplada pela
legislacdo, sua presenca indica con-
di¢coes de higiene insatisfatorias. A
presenca de E. coli foi observada
em 14 amostras (58,33%), e destas,
2 (14,28%) com contagens acima de
1,2x10*NMP/g, representando risco
a saide dos consumidores. Conta-
gem total de aerdbios mesofilos e
fungos filamentosos e leveduras fo-
ram observadas em todas as amos-
tras variando entre 10° a 10°UFC/g
0 que mostra que o processo de
higienizagdo desses vegetais foi
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deficiente e até mesmo houve ex-
cesso de manipulacao durante o pre-
paro. Para diminuir a quantidade de
micro-organismos presentes nas sa-
ladas, boas praticas de manipulacio
devem ser adotadas nos restaurantes
e fast foods e assim evitar possiveis
surtos alimentares.

Palavras-chave: Contaminacdo.
Higiene. Saladas. Vegetais.

ABSTRACT

Consumption of salads has in-
creased significantly worldwide, be-
cause of increasing population, the
change in eating habits and consum-
er concern about health. The vegeta-
bles consumed as salad are rich in
minerals and vitamins, so it may be
contaminated with pathogens micro-
organisms and are often related to
foodborne diseases worldwide. The
Brazilian legislation, RDC 12/2001
establishes microbiological limits
for fresh vegetables for coliforms
at 45°C and Salmonella. The aim of
this study was to analyze the micro-
biological quality of different salads
served in restaurants and fast foods
in Campinas-SP city and region. 24
salad samples were evaluated: 3 let-
tuce, 3 tomatoes, 3 watercress, 3 car-
rots, 3 beet (1 raw and 2 cooked), 3
cucumber and 6 mixed salad of dif-
ferent restaurants and fast foods in
the period of May to June 2013. The
samples were submitted to microbio-
logical analysis of Salmonella, coli-
forms at 35 and 45°C, E. coli, aero-
bic mesophilic and filamentous fungi
and yeast. No sample was contami-
nated with Salmonella, but it was
verified the presence of other micro-
organisms: Citrobacter sp, Klebsiel-
la pneumoniae, Enterobacter sp and
Pseudomonas sp. Coliforms at 45°C
were present in 13 samples (54.16%)
and showed higher values than
those permitted by law (107 CFU/g),
deemed unfit for consumption.

Regarding coliforms at 35°C, 18
samples (75%) presented counts
above 1,1x10°UFC/0g, and although
this analysis is not contemplated by
the legislation, their presence indi-
cates unsatisfactory hygiene condi-
tions. The presence of E. coli was
found in 14 samples (58.33%), and
of these, two (14.28%) with counts
above 1,2x10°NMP/g, representing a
risk to consumer health. Total count
of mesophilic aerobic and filamen-
tous fungi and yeasts were observed
in all samples ranging from 10° to
10°UFC/g shows that the process
of cleaning was poor and there was
even excessive handling during prep-
aration. To decrease the amount of
microorganisms present in salads,
good handling practices should be
adopted in restaurants and fast foods
and thus avoid possible food out-
breaks.

Keywords: Contamination.
Higyene. Salads. Vegetables.

INTRODUCAO

consumo de saladas

tem aumentado

significantemente em

todo o mundo, pelo
aumento da populacio e pela
mudanca nos hdbitos alimentares
dos consumidores que se preocupam
mais com a saide (REGMI, 2001).
As hortalicas consumidas como
saladas sd3o vegetais ricos em sais
minerais, como calcio, e vitaminas,
principalmente a vitamina A (PERES
JR et al., 2012).

Frutas e verduras podem abrigar
inimeros micro-organismos, princi-
palmente patogénicos e por isso sdo
frequentemente relacionadas a do-
encas de origem alimentar em todo
mundo. Patégenos como a Esche-
richia coli O157:H7, Listeria mo-
nocytogenes, Salmonella e Shigella
j4 foram detectados em verduras
folhosas (DOLINGER et al., 2010;
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SANTOS et al., 2010; MOGHAR-
BEL, MASSON, 2005; VISWA-
NATHAN, KAUR, 2001).

A contaminagdo de vegetais por
micro-organismos pode ocorrer
através da dgua contaminada duran-
te a irrigacdo das hortas, através do
solo previamente contaminado por
adubo organico com dejetos fecais,
durante o manuseio, higienizacio,
preparo e no momento de servir o
alimento (ARBOS et al., 2010). Por
isso é importante a implementacao
de um programa de boas préticas de
produgdo e de higiene, principal-
mente em relacdo ao bindbmio tem-
po/temperatura em que o alimento é
armazenado e servido para garantir
a seguranca do produto (SANTOS
et al., 2010).

A legislacio RDC n° 12/2001
estabelece limites microbiol6gicos
para hortalicas in natura de 102
NMP/g para a contagem de colifor-
mes a 45°C e a auséncia de Salmo-
nella em 25g do produto (BRASIL,
2001).

O objetivo deste trabalho foi ana-
lisar a qualidade microbiolégica e
condi¢cdes higienicossanitdrias de
diferentes saladas cruas servidas em
restaurantes e fast food da cidade de
Campinas - SP.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi conduzida duran-
te os meses maio e junho de 2013.
Um total de 24 amostras de sala-
das (3 de alface, 3 de tomate, 3 de
cenoura crua ralada, 3 de agrido,
2 de beterraba cozida, 1 de beter-
raba crua ralada, 3 de pepino e 6
saladas mista) foram coletadas em
9 diferentes restaurantes e 3 fas-
tfoods da cidade de Campinas-SP.
As amostras foram coletadas com
talheres disponibilizados no local,
acondicionadas em embalagens
proprias do estabelecimento e en-
viadas em caixa isotérmica ao La-
boratério de Andlises Clinicas do
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curso de Ciéncias Biomédicas da
Faculdade Metrocamp para serem
analisadas. Duas unidades analiti-
cas de 25 gramas de cada amostra
foram pesadas, sendo uma subme-
tida a andlise de presenca e/ou au-
séncia de Salmonella spp e a outra
para andlises microbioldgicas de
coliformes a 35°C, coliformes a
45°C, E. coli, contagem de aerdbios
mesofilos totais e fungos filamen-
tosos e leveduras. Todas as analises
foram feitas de acordo com a me-
todologia descrita por Silva et al.

(2010).
RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os dados obtidos através da pre-
sente pesquisa estdo sumariados
na Tabela 1, onde das 24 amostras
avaliadas, 20 (83,3%) apresenta-
ram contaminacdo por coliformes a
35°C. Deste montante, 13 (54,16%)
apresentaram coliformes a 45°C aci-
ma do limite preconizado pela RDC
12/01 (102UFC/g) e 11 (45,83%)
com presenca de E. coli, caracte-
rizando como impréprias para o

consumo. A presenga de colifor-
mes a 35°C nesse tipo de produto
indica condi¢des de higiene insa-
tisfatérias (ALVES; UENO, 2010).
Bactérias de origem fecal, como al-
gumas cepas patogénicas de E. coli,
em alimentos que sdo consumidos
crus, podem causar varios tipos de
enfermidades, principalmente gas-
trointestinais e, por isso, represen-
tam risco a saide dos consumidores
(CALIL et al., 2013; PERES JR et
al., 2012).

Contagem de micro-organismos

Tabela 1 - Tabela com resultados das analises microbioldgicas de amostras de saladas coletadas em restaurantes e lanchonetes da cidade de

Campinas-SP.
Salmonella Coliformesa  Coliformes a E coli Contagem tilzl::g:tso s
Amostras 35° C (NMP/ 45°C - CON Total
em 25 mL (NMP/L) e Leveduras
mL) (NMP/mL) (UFC/mL) (UFC/mL)
Amostra 1 Citrobacter spp >1,1x10° 1,1x10° 75 >3,0x10%st 1,6x10¢
A Amostra 2 Klebsiella spp >1,1x10° >1,1x10° 27 >3,0x10°%est 1,8x108
Amostra 3 Citrobacter spp >1,1x102 1,1x10° 43 5,0x10¢ <10?
Amostra 4 Citrobacter spp >1,1x10° >1,1x10° 1,2x102 2,6x10° 3,4x10°
B Amostra 5 Ausente 1,1x103 <3,0 <3,0 4,4x10° <102
Amostra 6 Ausente 93 <3,0 <3,0 1,1x103 <102
Amostra 7 Citrobacter spp >1,1x10° >1,1x10° >1,1x103 8,0x10° est 3,9x108
C Amostra 8 Citrobacter spp >1,1x10° >1,1x10° 21 7,8x106 est 2,5x104
Amostra 9 Klebsiella spp >1,1x10° 93 <3,0 4,4x10¢ 5,9x10°
Amostra 10 Ausente 1,2x102 75 38 3,0x10° 2,2x108
D Amostra 11 Klebsiella spp 43 7,4 74 5,6x10° 3,3x108
Amostra 12 Enterobacter spp >1,1x10° 2,4x10? <3,0 3,6x10¢ est 5,0x10¢
E Amostra 13 Klebsiella spp >1,1x10° >1,1x10° 11 3,3x10° est 6,1x10¢
Amostra 14 Klebsiella spp 2,4x10? 2,4x10? <3,0 1,2x103 5,0x10°
F Amostra 15 Klebsiella spp >1,1x108 >1,1x102 15 3,2x106 est 8,4x10°3
Amostra 16 Klebsiella spp >1,1x103 >1,1x103 75 2,9x106 est 1,0x10°
Klebsiella spp
G Amostra 17 Pseudomonas 1,1x103 11 3,6 4,3x10° 70
Spp
Amostra 18 Klebsiella spp >1,1x102 >1,1x102 11 1,6x10° 1,9x10°
Amostra 19 Ausente 1,1x103 9,2 <3,0 1,2x10° 2,4x10°
Amostra 20 Ausente 1,1x108 <3,0 <3,0 8,7x10° 5,8x10°
H Amostra 21 Ausente >1,1x10° >1,1x108 20 1,0x10° 2,7x10°
Amostra 22 Citrobacter spp 93 <3 <3,0 3,3x10° 4,4x10°
Amostra 23 Citrobacter spp >1,1x10° 7,4 <3,0 6,1x103 2,0x10°
Amostra 24 Citrobacter spp 43 9,2 <3,0 60 5,0x10°

NMP: Namero Mais Provavel ; UFC: Unidade Formadora de ColOnia; A: alface; B: tomate; C: cenoura crua ralada; D:agrido; E:
beterraba cozida; F: beterraba crua ralada; G: pepino; H: mista.
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aerébios mesofilos totais foi eviden-
ciada em todas as amostras (100%),
entretanto em 6 (25%) a contagem
estava acima de 10°UFC/g. A legis-
lagdo ndo apresenta limites para a
contagem de micro-organismos ae-
rébios mesofilos totais, mas a conta-
gem acima de 10°UFC/g é conside-
rada significativa e pode indicar que
o alimento ficou exposto a contami-
nacdo ambiental, permanéncia por
longo tempo a temperatura inade-
quada durante o armazenamento ou
ao ser servido, e excesso de mani-
pulagdo durante o preparo (ALVES;
UENO, 2010).

Fungos filamentosos e leveduras
foram observados em 58,3% das
amostras (14) com contagens aci-
ma de 10*UFC/g, que mostra que
o processo de higienizacdo desses
vegetais foi deficiente. A contagem
acima de 10*UFC/g é considerada
perigosa, pela possivel formagdo de
micotoxinas no alimento (FERREI-
RA et al., 2010). A contaminacao
dos vegetais por esses micro-orga-
nismos pode ter ocorrido durante o
plantio e colheita (ja que tem con-
tato direto com o solo), durante o
transporte e durante a manipulacio
(BRITO et al., 2011).

Salmonella nao foi observada
em nenhuma amostra, porém foram
detectadas outras bactérias como
Citrobacter spp, Klebsiella spp, En-
terobacter spp e Pseudomonas spp.
Essas bactérias normalmente nao
causam doengas em pessoas sauda-
veis, mas podem causar problemas
gastrointestinais, meningite, infec-
¢Oes agudas e até septicemia em
pessoas com sistema imunoldgico
comprometido (BROOKS et al.,
2012; MAIA et al., 2009). Apesar
de ndo haver a presenca de Salmo-
nella, essa pesquisa é muito impor-
tante ja que esse micro-organismo ja
foi relatado em saladas por diversos
autores (ARBOS et al., 2010; ABA-
DIAS, 2008; CUMMINGS, 2001).
A contaminagdo dos vegetais por

Salmonella pode ocorrer durante o
cultivo, colheita, manipulaciao e dis-
tribui¢do do alimento e por isso a
higiene adequada durante o preparo
¢ importante para garantir a segu-
ranca do consumidor (SALLEH et
al., 2003).

Os micro-organismos encon-
trados podem ter contaminado as
hortalicas durante o plantio através
do uso de dgua de irrigacdo conta-
minada, uso de adubos organicos
inadequados, durante o processo de
colheita, embalagem e transporte
(CARVALHO et al., 2010). Para
Carvalho et al. (2010) a presenga
desses micro-organismos mostra
um despreparo por parte dos ma-
nipuladores no que diz respeito a
higieniza¢do, demonstrando baixa
qualidade higienicossanitdria das
hortalicas, tornando evidente a ne-
cessidade de orientacdo aos prepa-
radores desse tipo de alimento. Por
isso, 0 monitoramento por meio da
analise microbioldgica é de grande
importancia para garantir a qualida-
de do produto e a saide dos consu-
midores. (CALIL et al., 2013; CAR-
VALHO et al., 2010).

O processo de lavagem dos vege-
tais ¢ a maneira mais comum de ter
um alimento seguro. Para isso € ne-
cessdrio que a dgua seja de boa qua-
lidade, e assim ndo seja uma fonte
de contaminacdo (BATTAGLINI et
al., 2012). A higienizacdo pode ser
mais eficaz quando um desinfetante
ou um antimicrobiano € incluido na
dgua usada para a lavagem (BER-
BARI et al., 2001).

Bobco et al. (2011) concluiram
que a higienizacdo de alfaces com
dgua corrente reduziu em um ci-
clo logaritmico a contaminagdo
de coliformes a 35°C e aerdbios
mesofilos totais, e a higienizacdo
com hipoclorito de sédio eliminou
todos os coliformes e reduziu trés
ciclos logaritmicos a quantidade
de micro-organismos aerébios me-
sofilos totais, mostrando que uma
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higienizacao adequada pode elimi-
nar os possiveis micro-organismos
presentes.

CONCLUSAQ

Como a maioria das amostras
estavam improprias para consumo
(13/ 54,16%), um programa de boas
praticas deve ser aplicado aos esta-
belecimentos para melhorar a qua-
lidade dos produtos e evitar a ocor-
réncia de doencas transmitidas por
esses alimentos.

A matéria-prima das saladas deve
ser selecionada considerando qual o
tipo de adubo utilizado e o processo
de higienizacdo que o produto pas-
sou. Maior atencado deve ser dada ao
programa de higienizacdo de insta-
lagdes, equipamentos e ambiente e
um treinamento deve ser oferecido
aos manipuladores a fim de instrui-
-los sobre condi¢des que minimiza-
riam a contaminacdo durante o pre-
paro do alimento.

As condi¢bes de tempo e tem-
peratura de exposi¢do da salada ao
publico devem ser muito bem con-
troladas para evitar assim que oS
micro-organismos jd presentes se
desenvolvam e se tornem um risco
para a saide do consumidor.
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DELEGAGOES DE 70 PAISES VISITAM BRASIL PARA CONHECER ESTRATEGIAS DE COMBATE A FOME.

Delegaces de governos dos cinco continentes participaram de seminario em Brasilia para conhecer
as estratégias brasileiras de combate a fome e a desigualdade social. Evento teve a participacédo de repre-
sentantes do Programa Mundial de Alimentos (PMA) das Nagdes Unidas.

Relatorio da Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO) langado em abril
apontou o Brasil como um dos oito paises do mundo em que a inseguranca alimentar severa atinge me-
nos de 0,5% da populagdo. (ONU Brasil, maio 2016)
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