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Resumo

Atualmente o interesse na qualidade sanitaria dos ali-
mentos aumentou consideravelmente, sobretudo, no
tocante aos perigos associados aos contaminantes e
seus metabolitos. A qualidade microbiolégica de sala-
das servidas em restaurantes self-service é de primor-
dial importancia, por estar relacionada a saude publica.
Dentre 0s microrganismos potencialmente patogénicos
encontra-se Staphylococcus coagulase positiva, pela ca-
pacidade de produzir toxinas termoestaveis em alimen-
tos. O presente trabalho teve por objetivo avaliar a
contaminacdao de alface (lLactuca sativa) por
Staphylococcus coagulase positiva. Foram analisadas
amostras de alfaces de 14 restaurantes self-services e
6 (42,9%) apresentaram Staphylococcus spp., sendo que
2 (14,3%) foram confirmadas como Staphylococcus
coagulase positiva, uma das amostras com contagens
de 8 x 10* UFC/g e a outra com 4,3 x 10° UFC/g.
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INTRODUCAO

Os habitos alimentares tém sofrido modificacoes
profundas nos ultimos anos, e dentre os fatores que
contribuiram encontra-se a profissionalizacao das mu-
Iheres e a diminuicdo do tempo disponivel para o pre-
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paro das refeicoes em domicilio .

A alimentacao coletiva tem aumentado como con-
seqiiéncia da vida moderna. A busca pela praticidade
e refeicoes de menor custo levaram ao crescimento
dos restaurantes self-service (DAMASCENO et al.,
2002). Em contrapartida, as refeicoes coletivas tém
sido responsdveis pelo aumento das Doencas Veicu-
ladas por Alimentos (DVA) (SMITH; FRATAMICO, 1997).

A escolha por alimentos frescos tem aumentado
nos ultimos anos, em parte devido ao valor nutricional
e pelos beneficios que oferecem a satide (SORIANO
et al. 2000).

A lavagem dos vegetais é uma etapa importante
na limpeza dos produtos frescos, entretanto, a agua
utilizada deve ser potavel e de boa qualidade, senao
serd um fator de contaminacdo. A utilizacao de de-
sinfetantes apos a lavagem reduz a contaminacdo e
produtos microbiologicamente mais seguros podem
ser oferecidos. As intoxicacoes alimentares, associa-
das aos servicos de alimentacdo, estdao intimamente
ligadas as condicoes higiénico-sanitarias (BERBARI;
PASCHOALINO; SILVEIRA, 2001).

Dentre as 32 espécies de estafilococos descritas,
5 sdao produtoras de coagulase, que sao denomina-
das como Staphylococcus coagulase positiva, dentre
estas, Staphylococcus aureus esta mais relacionada
com a producao de enterotoxinas e surtos de intoxi-
cacao alimentar, entretanto S. intermedius e S. hyicus
também produzem toxinas (SILVA; GANDRA, 2004).

Embora os vegetals nao sejam tradicionalmente
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alimentos que veiculam Staphylococus, uma vez que
nao fazem parte da sua microbiota, nos restaurantes,
podem sofrer contaminacdo por manipuladores de
alimentos, pois estes podem ser portadores
assintomaticos, na cavidade nasal, orofaringe e maos
(EVANGELISTA-BARRETO; VIEIRA, 2003).

Este trabalho teve por objetivo estudar as condi-
coes higiénico-sanitarias de amostras de alface servi-
das em restaurantes self-service e a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva, bem como verifi-
car a paramentacao dos manipuladores de alimentos
nos restaurantes.

MaTERIAL E METODOS

As amostras de alface foram obtidas de 14 restau-
rantes da cidade de Taubaté - SP que foram
amostrados aleatoriamente, no periodo de janeiro a
marco de 2005. Foram obtidas informacoes sobre:
procedéncia do alimento, instalacées, equipamento,
utensilios e manipuladores.

As amostras de alface foram coletadas, em dupli-
cata, armazenadas em sacos plasticos esterilizados e
transportadas ao Laboratério de Microbiologia da Uni-
versidade de Taubaté (UNITAU) em caixas isotérmicas
para que temperatura do alimento se mantivesse cons-
tante. As analises foram iniciadas imediatamente ap6s
a coleta das amostras (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA,
1997).

Vinte e cinco gramas da amostra de alface foram
transferidos para um frasco de homogeneizacao
(liquidificador) previamente esterilizado. A amostra foi
homogeneizada com 225 mL de agua peptonada, com
diluicao 107,

Para a preparacao da segunda diluicao (102), foi
transferido 1,0 mL da diluicao 10" para 9,0 mL de agua
peptonada. As diluicdes subseqiientes foram obtidas
de maneira similar, transferindo 1,0 mL da diluicao
anterior para 9,0 mL de diluente, até completar a di-
luicao 10*.

Foi transferido 0,1 mL das trés ultimas diluicoes
para placas de Petri, contendo agar Baird Parker acres-
cido de telurito de potassio e emulsao de gema de
ovo. As placas foram incubadas a 37°C por 24 horas.

Foram selecionadas para a contagem as placas
contendo de 30 a 300 coldnias tipicas, isto &, colénias
circulares, pretas, pequenas, lisas, convexas, com bor-
das perfeitas, rodeadas por uma zona opaca e/ou halo
transparente estendendo-se além da zona opaca. A
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identificacdo de Staphylococcus coagulase positiva foi
realizada através de provas de catalase e coagulase
(SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997).

Resuitapos e DiscussAo

Das 14 amostras analisadas, seis (42,9%) apresen-
taram Staphylococcus, sendo que duas (14,3%) apre-
sentaram Staphylococcus coagulase positiva (Tabela
1).

Das quatro amostram positivas para Staphylococcus
coagulase negativa, trés (75%) foram lavadas com agua
e desinfetadas com vinagre. As amostras que apre-
sentaram Siaphylococcus coagulase positiva foram
submetidas a lavagem com agua e nao haviam sido
desinfetadas. Os resultados da presente pesquisa
mostram que a operacao de lavagem de alface nao é
suficiente para a eliminacdo de patoégenos veiculados
por alimentos.

A utilizacao de vinagre para o processo de desin-
feccao ndao se mostrou eficiente. Varias solucoes
antimicrobianas tém sido estudas para a higienizacao
de hortalicas, sendo os desinfetantes a base de cloro
um dos mais utilizados (BERBARI; PASCHOALINO;
SILVEIRA, 2001)

A forma de apresentacdo da alface ao consumi-
dor, folhas inteiras ou picadas, ndo teve influéncia para
a presenca dos microrganismos analisados neste tra-
balho; apesar do corie das hortalicas liberar fluidos
internos celulares e vasculares delas, ricos em nutri-
entes que se tornam disponiveis aos microrganismos
com conseqiiente aumento da carga microbiana
(FERREIRA et al., 2003).

Staphylococcus aureus tem seu habitat na cavida-
de nasal e orofaringe, por essa razao a utilizacao de
mascara por parte dos manipuladores é uma medida
importante, 0 que pode ser comprovado nos resulta-
dos aqui apresentados. Azevedo, Verry e Azevedo
(2005) descreveram sobre a importancia dos portado-
res de S. aureus como manipuladores de alimentos
na cadeia epidemioldgica das toxi-infecoes alimenta-
res.

Os microrganismos contaminantes de verduras,
servidas em restaurantes self-service tém condicoes
de proliferacdo, pois estes alimentos ficam expostos a
temperatura ambiente.De acordo com Lima e Olivei-
ra (2005), um percentual significativo dos restauran-
tes self-service nao oferece uma alimentacao segura
do ponto de vista higiénico-sanitario, necessitando do
conhecimento dos pontos criticos de controle na ela-
boracdo das refeicoes.

De maneira geral, obtiveram-se valores elevados
de contaminacdo nas amostras que apresentaram
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Staphylococcus coagulase positiva. Além disso, a alfa-
ce fica exposta a temperatura ambiente durantie a ex-
posicdo ao cliente. Pode-se inferir que é este um

produto potencial de doencas veiculadas por alimen-
tos (DVA), pois nestas condicoes 0s microrganismos
tém condicoes de producdo de enterotoxinas.

Tabela 1. Higiene sanitdria da alface, paramentacao de manipuladores em 14 restaurantes self-service, e presenca de Staphylococcus

amostra Modo de Limpeza e Uso de Uso de Uso de Staphylococcus Staphylococcus

servir desinfeccao luvas touca mascaras coagulase coagulase
da alface negativa positiva

1 picada agua/vinagre nao sim nao 4x10? -

2 inteira agua/hipoclorito  nao sim nao - -

3 picada agua sim sim nao - -

4 picada agua sim sim nao 8,0x10*

5 inteira agua nao sim nao 4,3x10°

6 picada agua sim sim nao - -

7 inteira agua sim sim sim 4,7x10* -

8 picada agua/vinagre sim sim sim - -

9 inteira agua/vinagre sim sim sim 8,5 10* -

10 picada agua sim sim nao - -

1 inteira agua sim sim nao - -

12 picada agua sim sim nao - -

13 inteira agua/vinagre sim - nao 2 X 10? -

14 picada agua sim - nao - -
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