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RESUMO

A Qualidade e a Seguranga dos Alimentos constituem uma preocupagdo importante e
actual de consumidores, produtores e autoridades nacionais e europeias. Assim sendo,
compete a producdo e distribuicdo o fornecimento de produtos alimentares de boa
qualidade higiénica e segura para os consumidores. Neste contexto, os vegetais frescos
merecem especial atengdo, uma vez que sdo facilmente alterados pela flora de

contaminacdo, e podem conter bactérias potencialmente patogénicas.

Deste modo, o objectivo deste trabalho consiste na avaliagio da seguranca
microbioldgica de saladas preparadas na restauracdo publica e inquirir profissionais do
sector sobre as saladas e a sua percepcdo em relacdo aos riscos que as mesmas
representam para a saude dos consumidores.

Recorrendo a métodos convencionais, procedeu-se a caracterizagdo microbiolégica de
vegetais, em 279 amostras de alface (173) e de cenoura (106), tendo-se determinado o
teor de microrganismos totais a 30° Enterobacteriaceae, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella spp e Listeria monocytogenes. Simultaneamente foi
realizado um inquérito de opinido a 153 manipuladores de alimentos, os quais tém nas
suas funcdes diarias a preparacao de saladas de vegetais crus.

Do universo global analisado e de acordo com os critérios de apreciacdo seguidos, 73%
das amostras de salada de alface e 88% da salada de cenoura foram consideradas néo
satisfatorias, devido ao elevado nimero de microrganismos totais a 30 °C e
Enterobacteriaceae.

Em relacdo aos inquéritos realizados, os resultados demonstram um profundo
desconhecimento dos inquiridos sobre as saladas e 0s riscos que as mesmas podem
representar para a satde publica.

A contaminacdo dos vegetais revela a necessidade de implementar sistemas de
seguranca alimentar eficazes e da formacdo dos manipuladores de alimentos a fim de

reduzir os riscos associados ao consumo de saladas.

Palavras-Chave: Seguranca Alimentar, Qualidade Microbioldgica, Saladas de Vegetais

Crus e Restauracao.
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ABSTRACT

Quality and Food Safety is a major current concern of consumers, producers and
national and European authorities. Therefore, the production and distribution have the
responsibility to supply food products with high hygienic quality that are safe for
consumers. In this context, fresh vegetables deserve special attention because are easily
altered by the flora of contamination and may also contain potentially pathogenic

bacteria.

Thus, this work aims to assess the microbiological safety of salads prepared in
restaurants and to evaluate the food-handlers practices in preparing salads as well as

their perception about the risks salads pose to the health of consumers.

Using standard methods, 279 lettuce samples and 106 carrot samples, were analyzed for
total 30 °C microorganisms, Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Salmonella spp., and Listeria monocytogenes. In parallel, an opinion survey was
conducted with 153 food-handlers, which have in their daily functions preparing salads
of raw vegetables.

The results showed that, according to the legal criteria, 73% of the lettuce samples and
88% of the carrot salad samples were considered not satisfactory due to the high number
of total aerobic microorganisms, Enterobacteriaceae. The survey results pointed to a

profound ignorance about the risks fresh salads may pose to public health.
Contamination of fresh vegetables reveals the need to implement effective food safety
systems and food handlers education in order to reduce the risks associated with the

consumption of salad.

Keywords: Food Security, Microbiological Quality, fresh Vegetables and Restoration.



INDICE GERAL
indice de Figuras

indice de Tabelas

indice de Graficos

1.

Introducgéo

1.1.  Doengas transmitidas por alimentos

pagina

11
15

1.1.1. Condicdes para ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos 18

1.1.2. Dose Infecciosa
1.1.3. Vigilancia de doencas de origem alimentar
1.1.4. Doengas de origem alimentar em Portugal
1.1.4.1.ToxinfeccBes alimentares em Portugal
1.1.4.2. Factores associados as toxinfeccdes alimentares
1.1.4.3.Registos de ocorréncia em Portugal
1.1.4.3.1. NotificacOes por agentes causadores
1.1.4.3.2. NotificacBes por alimentos contaminados
1.1.4.3.3. Notificacdes por local de ocorréncia
1.2.  Microbiologia dos vegetais
1.2.1. Contaminagdo microbiana dos vegetais
1.2.2. Microrganismos estudados
1.2.2.1 Microrganismos patogénicos
1.2.2.1.1. Salmonella spp
1.2.2.1.2. Listeria monocytogenes
1.2.2.1.3. Staplylococcus aureus
1.2.2.2. Microrganismos indicadores de higiene
1.2.2.2.1. Escherichia coli
1.2.2.2.2. Enterobacteriaceae
1.2.2.2.3. Microrganismos totais a 30° C
1.3.  Ferramentas de gestdo da seguranca alimentar
1.3.1. Boas praticas de fabrico e boas praticas de higiene
1.3.2. Analise de perigos e controlo dos pontos criticos
1.3.2.1. Metodologia de implementacdo do HACCP

18
20
22
22
23
23
24
24
25
27
27
28
29
30
32
35
37
38
40
40
41
41
42
45



Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauragdo Publica

pagina

1.3.3. Avaliacéo do risco microbiologico 46

1.3.3.1. Identificacdo dos perigos 46

1.3.3.2. Avaliacédo da exposicao 47

1.3.3.3.  Caracterizacdo do perigo 47

1.3.3.4. Caracterizacdo do risco 47

1.4.  Objectivos 49
Materiais e Métodos

2.1.  Amostras 51

2.1.1. Recolha de amostras 51

2.1.2. Transporte das amostras 52

2.1.3. Anélises microbioldgicas 53

2.1.4. Preparacdo das amostras 53

2.1.5. Anédlise das Amostras 57

2.1.5.1. Pesquisa de Salmonella spp 57

2.1.5.2. Contagem de Listeria monocytogenes 58

2.1.5.3. Contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva 60

2.1.5.4. Contagem de Escherichia coli 61

2.1.5.5. Contagem de Enterobacteriaceae 61

2.1.5.6. Contagem de microrganismos totais a 30° C 62

2.1.6. Lavagem e esterilizacdo do material 63

2.1.7. Preparacdo e armazenagem dos meios de cultura e diluentes 63

2.2.  Inquérito 63

2.2.1. Obtencéo de dados 63

2.2.1.1.  Questionarios 64

Resultados e Discussao

3.1.  Resultados analiticos 65
3.1.1. Resultados das amostras analisadas 66

3.1.2. Resultados das amostras fornecidos 70

3.1.3. Discussao dos resultados 74
3.1.3.1. Salmonella spp 74



pagina

3.1.3.2.  Listeria monocytogenes 75

3.1.3.3.  Escherichia coli 76

3.1.3.4.  Staphylococcus coagulase positiva 77

3.1.3.5. Enterobacteriaceae 78

3.1.3.6.  Microrganismos totais a 30° 79

3.2.  Resultados a inquéritos 82

4. Conclustes 91
Referéncias Bibliograficas 95

Anexos
Anexo |. Exemplo de um plano de HACCP a aplicar na preparacéo de saladas a
consumir acru
Anexo | A. Fluxograma
Anexo | B. Analise de perigos e determinacdo dos PCC's
Anexo | C. Plano HACCP

Anexo Il. Inquérito



Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauragdo Publica

INDICE DE FIGURAS pagina

Figura n.° 1 - Diferenciagdo de perigos ndo significativos e significativos, e decisdo
sobre o respectivo controlo, através de pré-requisitos ou plano HACCP 45
Figura n.° 2 - Preparacdo da suspensdo mae e pré-enriquecimentos 55
Figura n.° 3 - Preparacdo das dilui¢cbes das amostras de alface 56

INDICE DE TABELAS

Tabela n.° 1 - Doses de alguns microrganismos patogénicos necessarias para causarem

enfermidade em adultos saudaveis 20
Tabela n.° 2 - Resultados das analises microbioldgicas a alface 67
Tabela n.° 3 - Resultados das analises microbioldgicas a cenoura 68
Tabela n.° 4 - Resultados das analises microbioldgicas a alface fornecidos 70
Tabela n.° 5 - Resultados das analises microbioldgicas a cenoura fornecidos 73

INDICE DE GRAFICOS
Gréfico n.° 1 - Agentes Etioldgicos responsaveis por Toxinfeccdes Alimentares — 2008

a 2011 24
Grafico n.° 2 - Surtos de doencas alimentares, por alimentos contaminados, na regido
de Lisboa — 2008 a 2011 25
Gréfico n.° 3 — Surtos por locais onde ocorreu a exposi¢do do alimento implicado —
2009-2012 26
Graéfico n.° 4 — Surtos por locais onde ocorreu a exposi¢cdo do alimento implicado —
2009-2012 e 2013 26

Gréfico n.° 5 - Apreciacdo das saladas de alface, segundo o Reg. n. © 2073/2005 69
Gréfico n.° 6 - Apreciacdo das saladas de alface, segundo os valores guia do INSA 69
Grafico n.° 7 - Apreciacdo das saladas de cenoura, segundo 0 Reg. n. °2073/2005 69
Grafico n.° 8 - Apreciacdo das saladas de cenoura, segundo os valores guia do INSA 69
Gréfico n.° 9 - Apreciacdo das saladas de alface, segundo o Reg. n. °© 2073/2005 74
Grafico n.° 10 - Apreciacao das saladas de cenoura, segundo o Reg. n. ©2073/2005 74
Grafico n.° 11 — Contagem de E. coli na salada de alface e de cenoura 77



pagina
Grafico n.° 12 - Presenca de Staphylococcus coagulase positiva nas saladas de alface e
de cenoura 78
Gréfico n.° 13 — Contagem de Enterobacteriaceae na salada de alface e de cenoura 79

Grafico n.° 14 — Contagem microrganismos aerobios totais na salada de alface e de

cenoura 81
Gréfico n.° 15 — Avaliagdo Microbioldgica das Saladas 81
Grafico n.° 16 — Formacao em Higiene e Seguranga Alimentar 83
Grafico n.° 17 — Motivo da Frequéncia na accdo de formacao 83

Figura n.° 18 — Tempo de actividade profissional na area onde exerce actividade

actualmente 83
Gréfico n.° 19 — Condicdes de climatizacdo das cozinhas/zonas de preparacao 84
Gréfico n.° 20 — Zona de preparacgdo de saladas 84
Grafico n.° 21 — Utilizacao de vegetais (saladas) minimamente processadas 85

Grafico n° 22 — Frequéncia de utilizacdo de vegetais (saladas) minimamente
processadas 85
Gréfico n.° 23 — Desinfeccdo dos legumes que vao ser distribuidos no estado cru 86
Grafico n.° 24 — Frequéncia da Desinfeccdo dos legumes que vao ser distribuidos no
estado cru 86
Gréfico n.° 25 — Utilizacdo de tabuas de corte e facas especificas na preparacdo de
saladas 87
Graéfico n.° 26 — Capacidade de manutencdo a frio das saladas ap6s a preparacéao 87
Grafico n.° 27 — Utilizacdo de tabuas de corte e facas especificas na preparacdo de
saladas 88
Gréafico n° 28 — Tempo que medeia entre a preparacdo das saladas e a sua
utilizacdo/distribuicédo 88
Graéfico n.° 29 — Destino das saladas preparadas no final do servico 88
Gréfico n.° 30 — Avaliagdo do risco de varios tipos de saladas/produtos utilizados na
preparacdo de saladas 89
Gréfico n.° 31 — Sistema de Seguranca Alimentar 90
Graéfico n.°32—Controlo analitico das saladas produzidas e distribuidas nas unidades 90

Grafico n.° 33 — Recolha de amostras testemunhas de saladas 91



Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauragdo Publica

ABREVIATURAS

ATP — Agua Peptonada Tamponada

ARM - Avaliagéo do Risco Microbiologico

BPH — Boas Praticas de Higiene

BPF — Boas Praticas de Fabrico

CAC — Codex Alimentarius Comission

CDC - Centers for Disease Control and Prevention

EFSA — European Authority for Food Safety

EUA — Estados Unidos da América

FAO — Food and Agriculture Organization

FDA — Food and Drug Administration

HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Point

HSA — Higiene e Seguranca Alimentar

ICMSF — Internacional Commission on Microbiological Specification for Foods
INSA — Instituto Nacional de Saude Publica Dr. Ricardo Jorge
IPAC — Instituto Portugués de Acreditacéo

ISO — International Organization for Standardization
NACMCEF- National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods
NP — Norma Portuguesa

OMS - Organizacdo Mundial de Saude

PC — Ponto de Controlo

PCC — Ponto Critico de Controlo

ppm — Parte por milh&o

WHO — Word Health Organization

USDA - United States Departament of Agriculture

STA — Surto de toxinfeccao alimentar

10



Capitulo 1. Introducéo

INTRODUCAO

A seguranca alimentar assume nos dias de hoje uma enorme importancia. Nado sendo um
tema recente, uma vez que faz parte integrante do desenvolvimento do ser humano, no
que concerne aos seus habitos e costumes, é sem ddvida alguma um assunto que sempre
assumiu uma importancia primordial. Embora antigamente um pouco dissimulada, é

actualmente um tema que se assume relevante para toda a sociedade.

A evolucdo sofrida por todo o sector alimentar nos Gltimos anos e a imperativa
necessidade de a fazer acompanhar de uma legislacdo mais adaptada as novas
realidades, levou a publicacdo de um vasto numero de diplomas legais, tendo em conta,
a defesa dos consumidores e a higiene dos géneros alimenticios, do qual se destaca o
Regulamento (CE) n.° 852/2004 de 29 de Abril. No Capitulo Il do referido diploma,
estdo descritas as obrigacbes gerais e especificas dos operadores econdémicos,
nomeadamente no que respeita a recolha de amostras e controlo analitico. Por outro
lado, a publicacdo do Regulamento (CE) n.° 2073/2004 de 15 de Novembro, relativo a
critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios, alterado no anexo | pelo
Regulamento (CE) n.° 1441/2005 de 5 de Dezembro, permite que os critérios
microbiol6gicos possam ser usados na validacdo e verificacdo de procedimentos do
sistema de seguranca alimentar. E fundamental o estabelecimento de critérios
microbioldgicos que definam a aceitabilidade dos processos, bem como critérios
microbioldgicos de seguranca dos géneros alimenticios que fixem um limite, acima do
qual o género alimenticio deve ser considerado inaceitavelmente contaminado com os
microrganismos a que os critérios se referem (Reg. n.° 2073/2005). Este diploma veio
definir que “Os géneros alimenticios ndo devem conter microrganismos nem as suas
toxinas e metabolitos em quantidades que representem um risco inaceitavel para a satde

humana”.

Com a publicagdo do chamado “pacote de higiene”, suprimiu-se um conjunto de lacunas
e vazios juridicos, derivados de uma legislacdo muito sectorial, e favoreceu-se uma
aplicacdo uniforme dos principios de seguranca, ao longo da cadeia alimentar, ndo

descurando contudo as especificidades sectoriais.

11
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A politica comunitaria, neste dominio, passou a assentar explicitamente em seis
principios base:

= Um elevado nivel de protec¢édo da satde humana

= O recurso a analise de risco

» A adopcdo de critérios microbioldgicos e de controlo de temperatura

» A elaboragdo e implementacdo de codigos de boas préaticas de higiene

= O controlo da higiene dos generos alimenticios por parte das autoridades

competentes
= A responsabilidade de todos os operadores da cadeia alimentar na

comercializa¢do dos géneros alimenticios

As regras gerais e especificas de higiene dos géneros alimenticios tém como principal
objectivo, garantir um elevado nivel de proteccdo dos consumidores, e
consequentemente da satde publica, no que respeita a seguranca dos produtos. Como
tal, é obrigacdo dos operadores econdmicos do sector alimentar, assegurarem que todas
as fases de producdo, transformacdo e comercializacdo de géneros alimenticios sob o

seu controlo satisfagam os requisitos pertinentes em matéria de higiene.

Perante consumidores cada vez mais esclarecidos, e consequentemente mais exigentes,
é da responsabilidade de todos os que intervém na cadeia alimentar colocar a disposi¢édo
do consumidor somente alimentos cujas condigdes de higiene e seguranga sejam

devidamente garantidas.

A alimentacdo é cada vez mais um fendmeno que se realiza fora de casa, e também em
diferentes contextos e situacdes, trabalho, negécios, lazer, entre outras. E sem duvida,

um aspecto que ganha importancia enquanto produto de oferta turistica.

Um dos sectores de actividade econémica com maior impacto junto do consumidor €,
sem duvida, o da restauracéo plblica. E um sector em que a oferta ndo para de crescer, a
medida que as trocas comerciais se intensificam e em que a qualidade é, também aqui,

reclamada por quem consome.

As toxinfeccOes alimentares sdo um grave problema de satde publica a nivel global, ndo

SO nos paises desenvolvidos, como também nos paises em vias de desenvolvimento.

12
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Formas de comer que, além do prazer gastrondmico possam enquadrar-se no ambito de
uma alimentacdo saudavel e rica em substancias protectoras, face as doencas crénico-
degenerativas, sdo ja procuradas e com tendéncia a aumentar consideravelmente num
futuro proximo. Isto constitui um grande desafio para um turismo e uma restauracao de
qualidade, que devera apostar na exceléncia das matérias-primas que utiliza, sob o ponto
de vista higio-sanitario e nutricional, para além de ter como objectivo primordial a

maxima higiene e qualidade em todo o processo produtivo.

Os estabelecimentos de restauracdo tém sido frequentemente associados a surtos de
toxinfeccOes alimentares. A larga disseminagdo dos contaminantes nos alimentos,
principalmente os perigos microbiolégicos, que tém vindo a originar incidentes de
extrema gravidade e elevado risco para a saude dos consumidores, passou a exigir a
implementacdo de sistemas que visem garantir a segurancga dos alimentos e dos seus

consumidores.

A maior parte destes acidentes e surtos prende-se com uma incorrecta manipulacéo e/ou
tratamento durante a preparacdo e/ou no armazenamento dos alimentos. Este é um dos
aspectos criticos para a restauracdo, em geral, e para a restauracdo publica em particular,
na medida em que a comercializacdo de produtos contaminados pode ter um
consideravel impacto no que diz respeito a salde dos consumidores e,
consequentemente, também contribuir para elevados prejuizos sob o ponto de vista

econdmico.

Nesta nova era da seguranca alimentar, os operadores econdmicos sao confrontados
com a obrigatoriedade de implementar sistemas de seguranca alimentar, baseados nos
principios do HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points). Estes principios
baseiam-se numa abordagem sistematica e estruturada de identificacdo de perigos e da
probabilidade da sua ocorréncia em todas as etapas de producdo de alimentos, e definem
estratégias para 0 seu controlo efectivo. E um sistema preventivo que permite uma
gestdo proactiva dos perigos para seguranca alimentar, sendo da inteira responsabilidade
dos operadores econdmicos a sua implementacio. E de salientar que todos aqueles que
manipulam alimentos tém de possuir formagdo adequada as funcdes que desempenham.
Até se atingir a tdo desejada seguranca dos alimentos, desde o prado até ao prato, ainda

se tem um longo caminho a percorrer.

13
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A tarefa ndo é facil, principalmente quando se trata do sector da restauracdo que, em
Portugal representa cerca de 30 000 unidades, com caracteristicas muito peculiares,
nomeadamente no que concerne a infra-estruturas, dimensdes, qualificacdo e

rotatividade de pessoal.

Em Portugal, o consumo de saladas de vegetais crus tem vindo a aumentar
consideravelmente nas Ultimas décadas, ndo so na época de verdo, época do ano em que
existe maior apeténcia para o consumo de refeicdes mais ligeiras, mas também ao longo
de todo o ano, resultado de uma maior consciencializacdo e preocupacgéo da populagéo
em geral por uma alimentacdo mais saudavel e equilibrada, ou simplesmente por ser um
estilo de vida ou mesmo uma moda. Na realidade, o consumo deste tipo de iguaria
simples ou composta, como refeicdo principal ou como acompanhamento € uma
situacdo actual, recorrendo-se na maior parte das vezes a restauracdo para 0 Seu

consumao.

Face ao exposto e estando comprovado que as pessoas estdo mais conscientes dos
perigos dos alimentos, estdo mais esclarecidas quanto aos aspectos da seguranca
alimentar, preocupam-se mais com a sua saude e relacionam cada vez mais a saude com
os alimentos, pode colocar-se uma questdo: até que ponto as saladas de vegetais crus,
preparadas na restauracdo publica, ndo representam um risco para a saude dos

consumidores?

E do conhecimento geral que ja existem no mercado saladas de vegetais crus prontas a
utilizar, designadas por produtos minimamente processados — Produtos IV Gama.
Encontram-se na literatura varias definicbes de hortofruticolas minimamente
processados, que podem, no entanto, resumir-se de uma forma clara, considerando que
se trata de produtos prontos a usar, frescos e cujas células e tecidos estdo vivos (Huxsoll
e Bolin, 1989; citado por Willocx, 1994).

Dado o crescente interesse pelo consumo deste tipo de alimentos, quer pela restauracéo,
quer por consumidores domésticos, € de toda a conveniéncia realizarem-se estudos a
eles referentes, quanto aos riscos que 0s mesmos podem representar para quem 0S

consome. E com o factor acrescido de que as saladas ndo sofrem nenhum tratamento

14
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térmico, que fique assegurado, tempestivamente, que 0s perigos biologicos

referenciados foram eliminados ou reduzidos a niveis de risco aceitaveis.

1.1. DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

As doencas de origem alimentar constituem um grupo de patologias cuja etologia €
“qualquer entidade nosologica de natureza infecciosa ou toxica que seja causada pelo
consumo de alimentos ou agua”(Soares E. 2007; citado por Santos, 2011). Estas
patologias estdo associadas a um conjunto de sintomas como nauseas, vomito, diarreia,
dores abdominais, sendo vulgarmente conhecidas como gastroenterites ou doencas

diarreicas.

Nos Estados Unidos, o CDC define como doenga transmitida por alimentos, um
incidente em que duas ou mais pessoas apresentem 0s mesmos sintomas da doenca,
apos a ingestdo de um mesmo alimento e em que as analises epidemioldgicas apontem o
alimento como a origem da doenca. E, no entanto, possivel que face a gravidade de um
agente, como por exemplo, a ocorréncia de botulismo ou envenenamento quimico, um

unico caso possa ser suficiente para desencadear mecanismos de alerta.

As doencas de origem alimentar sdo provavelmente o problema de satde mais evidente
no mundo contemporaneo, devido a emergéncia de novos microrganismos patogénicos,
a reemergéncia de outros e ao desenvolvimento de novos produtos alimentares. Estas
doencas, representam perdas significativas na produtividade econdmica, a escala
mundial e tém aumentado de forma consideravel. Este aumento pode atribuir-se a varios
factores, nomeadamente as mudancas no estilo de vida da populacdo. Na tltima década,
tém-se verificado que a populacdo tem dedicado um menor tempo a preparacdo das suas

refeicdes, recorrendo cada vez mais a restauracao e as refeicGes prontas a comer.

Os alimentos podem servir como veiculo de patogénicos ao homem, ou como substrato
para microrganismos que poderdo produzir toxinas, que trardo prejuizos a saude,
quando ingeridos. As bactérias patogenicas encontram-se frequentemente em alimentos
contaminados, sendo indesejaveis sob o ponto de vista da saude publica (Carvalho,

2012). Segundo 0 mesmo autor, um ponto fundamental para melhorar a seguranca dos
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alimentos é conhecer a prevaléncia precisa, de cada um dos agentes responsaveis pelas

toxinfecgdes alimentares.

De acordo com estudos da OMS, as doencas de origem alimentar mais comuns sdo as
toxinfecgdes alimentares, entre as quais, mais de 60 % dos casos ocorrem devido a
técnicas inadequadas de manipulacdo, processamento e contaminagdo dos alimentos

servidos em restauracdo (Hayes, 1993).

As toxinfecgdes alimentares dividem-se em dois grandes grupos. O primeiro é causado
pela presenga, num alimento, de um microrganismo patogénico, o qual
subsequentemente infecta o hospedeiro, designadas de infeccBes alimentares. O
segundo grupo resulta da ingestdo de toxinas sintetizadas no alimento, durante a
proliferacdo e metabolismo de certos microrganismos, designadas de intoxicacOes
alimentares (Novais, 1998).

Segundo Soares (2007), a intoxicacdo alimentar pode ter origem bacteriana, quimica ou
por contaminacdo através de toxinas de origem natural existentes nos préoprios

alimentos.

Uma das causas mais associadas as toxinfeccdes alimentares, € a contaminacdo dos
alimentos através dos manipuladores, que podem estar doentes ou serem portadores
assintomaticos, comprometendo os alimentos por habitos inadequados de higiene, como
por exemplo, manipulagdo dos alimentos com as médos mal higienizadas,
incumprimento das condutas de higiene pessoal, falta de higiene das instalacdes e
utensilios, condi¢cdes inadequadas de armazenagem e de processamento, entre um sem

namero de situacdes possiveis.

Nos Estados Unidos, estima-se, que ocorram 76 milhdes de casos de doencas de origem
alimentar por ano, sendo a maioria dos casos diagnosticados ligeiros, cujo 0s sintomas
desaparecem ap06s um ou dois dias. Todavia outros sdo mais severos. O CDC estima que
ocorram cerca de 325 000 hospitalizaces e 5200 mortes por ano, em pessoas idosas,
criancas, pessoas imunodeprimidos e individuos saudaveis, quando expostos a uma dose
muito elevada do agente etioldgico. Os custos econdémicos estimados sdo muito
elevados, mesmo considerando apenas, 0s principais agentes etioldgicos responsaveis

pelas doencas de origem alimentar: Salmonella e a Listeria monocytogenes.
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Mesmo nos Estados Unidos, onde existe um sistema de vigilancia e notificacdo
estruturado, o problema da subnotificacdo € sério. Estima-se que somente 20% dos
casos de doenca alimentar sejam reportados as autoridades competentes (Passos, 2002).
Este facto levou o CDC, o United States Departament of Agriculture (USDA) e a Food
and Drug Administration (FDA) a criarem um sistema de vigilancia activa denominado
FoodNet, cujos objectivos principais sdo: determinar o impacto real das doencas de
origem alimentar nos Estados Unidos, determinar a proporcdo dessas atribuiveis a

alimentos especificos e responder as doencas infecciosas emergentes (Passos, 2002).

De acordo com o estudo e compilagdo elaborado pela Unidade de Observacdo e
Vigilancia do INSA referente a toxinfeccdes alimentares ocorridas em 2011 e 2012 a
nivel nacional e internacional, foram encontrados 49 surtos de toxinfeccGes alimentares,
30,6% em Portugal, 30,6% na Europa e 38,8% nos Estados Unidos; o nimero de
pessoas afectadas foi de 3309, das quais foram hospitalizadas 783 (23,7%) e reportadas
8 mortes (0,24%) mortes; em 5 destes surtos 0 numero de pessoas afectadas foi
desconhecido (Correia, 2013).

A globalizagdo, tanto da producdo como do consumo alimentar, tem impacto na
ocorréncia de grande nimero de surtos. Dai a necessidade de maior controlo da
qualidade microbiolégica em toda a cadeia alimentar desde a producdo até ao consumo,
com elevada relevancia para a importancia da implementacao de sistemas de seguranca
alimentar eficazes na producdo e nas empresas de restauracao, e para as boas praticas de

higiene e manipulacdo dos alimentos pelo consumidor em casa.

Em termos de seguranca alimentar, as fontes de contaminacdo mais frequentes na
origem dos surtos de doencas alimentares sdo (Santos, 2011):

- Més condic@es higio-sanitérias

- Matérias-primas e ingredientes contaminados

- Manipulacdes inadequadas que originam contaminacdes cruzadas

- Processamento inadequado dos alimentos

- Preparac0es efectuadas com muita antecedéncia

- Deficientes condig¢Oes de armazenagem

- Falhas nos processos de monitorizacao e controlo

- Ma higiene pessoal
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- Pessoal manipulador infectado
- Armazenagem a temperatura ambiente

- Distribuicdo demorada

A forma de evitar ou reduzir os riscos de doengas do foro alimentar, passa pela
aplicacdo correcta de:

- Boas praticas de higiene e producgéo

- Implementacéo de sistemas de seguranca alimentar

- Formacéo/ educacdo de produtores, manipuladores e consumidores

- Aplicagéo de sistemas de vigilancia

1.1.1. CONDICOES PARA A OCORRENCIA DE DOENCAS TRANSMITIDAS
POR ALIMENTOS
Para que uma enfermidade transmitida por alimentos ocorra, 0 microrganismo
patogénico ou a sua toxina deve estar presente no alimento. Na maioria dos casos de
doencas provocadas por alimentos sera necessario que:
- O microrganismo patogénico se encontre em quantidade suficiente para causar
uma infecc¢do ou para produzir toxinas
- O alimento seja capaz de sustentar o crescimento dos microrganismos
patogénicos
- O alimento permaneca na zona de perigo de temperatura por tempo suficiente
para o0 organismo se multiplique e/ou produza a toxina
- Seja ingerida uma quantidade suficiente do alimento de modo a ultrapassar o

limiar de susceptibilidade do individuo que ingere o alimento

1.1.2. DOSE INFECCIOSA

De um modo geral, a maioria dos adultos saudaveis de paises desenvolvidos pode ser
afectada por doencas do foro alimentar, sofrendo apenas indisposicdes ligeiras e
geralmente auto limitadas (ndo deixando de ter algum impacto social e econémico).
Porém, ocorrem incidentes, em especial junto de grupos populacionais mais
vulneraveis, que tém uma expressdo mais grave e que podem por em perigo a vida ou

mesmo deixar sequelas (Soares, 2007).
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A dose infecciosa consiste no nimero minimo de microrganismos necessarios para
causar a doenca e varia com o tipo de microrganismo e com o hospedeiro. O
aparecimento de infeccdo deve-se portanto a interaccdo entre a capacidade do
microrganismo causar doenca (ou seja a sua viruléncia) e a vulnerabilidade do
hospedeiro, ou seja, a capacidade que a pessoa tem, em cada momento, de debelar ou
ndo a infeccdo de acordo com o seu sistema imunitario (Soares, 2007). Segundo o
mesmo autor, esta vulneralidade varia ao longo da vida e de acordo com o estado
fisioldgico e o estado de saude. Assim, as criancgas, as gravidas, os idosos e os doentes
imunocomprometidos, como doentes cronicos, neoplésicos ou sujeitos a terapéuticas
imunossupressoras, constituem um grupo mais susceptivel, para o qual ndo é linear
estabelecer niveis de doses infecciosas.

Deve-se ter ainda em consideracdo que existe um conjunto de factores de natureza
fisioldgica que influenciam o nivel da dose infecciosa minima, tais como, o grau de

acidez gastrica, conteido gastrico, a flora intestinal, nutricional e de stress do individuo.

Para além das variaveis do individuo, o proprio alimento veiculador de microrganismos
patogénicos pode influenciar o desenvolvimento da doenca, ja que nalguns casos,
mesmo pequenas doses de microrganismos podem causar doenca se o alimento actuar

como protector do agente etioldgico.

Por altimo, é importante ter em atencdo o facto de sobrevivéncia e de crescimento dos
microrganismos nos alimentos serem determinados, por multiplos factores de diferente

natureza.

A Tabela n.° 1 apresenta, valores relativos a dose infecciosa susceptiveis de causar
doenca em adultos saudaveis para alguns microrganismos patogénicos. Os dados
apresentados sdo dados internacionais (FDA), uma vez que ndo foram encontrados

dados da realidade nacional.

19



Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauragdo Publica

Tabela n° 1 - Doses de alguns microrganismos patogénicos necessarias para

causarem enfermidade em adultos saudaveis

Microrganismo Dose Infecciosa

Shigella disenteriae 10' -10°

Shigella flexneri 10100
Vibrio cholerae - 10°-10°
Salmonella typhi - 10t10°
Salmonella (incluindo a typhi) 100100
Escherichia coli (tipos patogénicos) 100100
Clostridium perfrigens R U1 G
Yersinia enterocolitica 10°

Fonte: FDA, 2003

1.1.3. VIGILANCIA DE DOENCAS DE ORIGEM ALIMENTAR
As toxinfeccbes alimentares sdo consideradas como um problema de sadde publica e a
sua vigilancia epidemiolégica é um pilar importante de uma politica integrada de

seguranca alimentar.

Desde os tempos mais remotos e, a escala dos problemas de salde com origem nos
alimentos, foram tomadas diversas medidas no sentido de aumentar a seguranca
alimentar, mas o grande alerta mundial para estas questdes surgiu em meados dos anos
90 com a crise da BSE, a que se seguiram outras, nomeadamente as dioxinas em
frangos. Estas crises levaram a que a Unido Europeia sentisse a necessidade da
existéncia de uma entidade isenta e credivel, que tivesse como objectivo avaliar e
comunicar aos consumidores e operadores econémicos, 0S riscos presentes na cadeia
alimentar, o que culminou na criacdo da Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA). A EFSA é um organismo provido de um foérum consultivo
(Advisory Forum), no qual tém assento os representantes de cada um dos Estados-
Membros. Entre outras, estes representantes tém a missao de fornecer dados nacionais
que directa ou indirectamente estejam relacionados com as questbes de seguranca

alimentar.
A prevencdo e a vigilancia das doencas de origem alimentar sdo fundamentais e

imprescindiveis, ndo cabendo a responsabilidade apenas ao Ministério da Saude, mas a

todos os organismos oficiais ou privados. Este assunto deve ser encarado por todos 0s
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intervenientes, como um objectivo primordial, de modo a ser possivel minimizar/
reduzir os riscos envolvidos nas doengas de origem alimentar.

Prevé-se que a nivel mundial, as toxinfec¢des alimentares sdo cerca de 350 vezes mais
frequentes do que os casos declarados e por isso a OMS aconselha os paises membros a
reforcar os sistemas de vigilancia das ToxinfeccGes Alimentares Colectivas (TAC).
Considera que esses sistemas sdo a base para a formulacdo de estratégias nacionais que
contribuam para a reducao dos riscos relacionados com os alimentos.

Por em préatica medidas reguladoras e de vigilancia, implica um esforco multi-sectorial
importante. Em paralelo, com o cumprimento das boas praticas de higiene, estas
medidas reduzem os riscos envolvidos no aparecimento de doengas de origem

alimentar.

Os servicgos de salde, nomeadamente os de salde publica, tém desempenhado um papel
importante nestas questdes. Ao longo da histdria as epidemias de origem alimentar ou
por consumo de agua afectaram inimeras populacfes. A intervencao dos servicos de
salide organizados permite o tratamento, prevencao e controlo das situacdes, de modo a
impedir ou diminuir o seu impacto na vida das populagdes (Soares, 2007).

Aos servicos de saude cabe a responsabilidade de organizar e assegurar estes sistemas
de vigilancia, de modo a planear medidas de prevencdo adequadas e em estreita
colabora¢do com outras entidades, com responsabilidades na area da seguranca dos

géneros alimenticios.

Os sistemas de vigilancia das doencas do foro alimentar sdo complexos e morosos,
contemplando:

- Avaliacdo das causas de morte

- Avaliacdo dos diagndsticos de alta hospitalar

- Avaliagéo das notificacOes das doencas de origem alimentar

- A investigacdo de surtos

- A implementacdo e monitorizacéo de sistemas de sentinela

- A vigilancia laboratorial

De acordo com Martinho (2008), outra abordagem possivel para a caracterizacdo das

toxinfeccOes alimentares, seria a realizacdo de estudos dos agentes causadores das
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possiveis toxinfecgdes, detectados em analises microbioldgicas alimentares de rotina,

em vez de utilizar os casos clinicos identificados.

1.1.4. DOENCAS DE ORIGEM ALIMENTAR EM PORTUGAL

1.1.4.1. Toxinfec¢bes Alimentares em Portugal

Designa-se por Toxinfecgdo alimentar qualquer doenga de natureza infecciosas ou
toxica, causada (ou que se presume ser causada) pela ingestdo de alimentos ou agua,
contaminados por microrganismos patogénicos, como bactérias, virus, parasitas, fungos
ou toxinas por ele produzidos (DGS, 2001). Nas situacdes em que séo afectados um ou
mais individuos e que a origem seja comum considera-se Surto de Toxinfeccdo
Alimentar (STA).

De acordo com os dados apresentados pela EFSA referentes a 2011, foram identificados
5648 surtos de origem alimentar, resultando em 69553 casos humanos, 7125
hospitalizagdes e 93 mortes.

E crucial referir que os dados de STA reportados pela EFSA relativamente a Portugal,
tém sido os estudados pelo Instituto Nacional de Seguranca Alimentar do Ricardo Jorge

(INSRJ) — Laboratério de Microbiologia Alimentar.

Segundo o dltimo estudo de investigacdo efectuado pelo INSA, no periodo
compreendido entre 2009-2013, foram registados 40 surtos com o agente etiol6gico
identificado, 726 casos isolados, verificando-se que 109 pessoas foram hospitalizadas e
resultando 1 morto (Correia, 2013).

Ainda, segundo 0 mesmo estudo, nos alimentos responsaveis por um maior nimero de
toxinfeccBes alimentares, destacaram-se as refeicdes mistas, produtos de pastelaria e

outros ndo identificados, com cerca de 63%, 15,4% e 12,3% respectivamente.

De acordo com a mesma fonte, os factores que mais contribuiram para os surtos de
toxinfecgdes alimentares notificados em Portugal no periodo em apreco sao:

= |nadequado tratamento térmico

= [nadequado bindmio tempo/temperatura de conservacéo

= Contaminacdo cruzada

= Presenca de manipuladores infectados
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De modo a diminuir a incidéncia destes surtos, os factores elencados devem ser
contemplados como pontos criticos nos programas de educacdo para a seguranca

alimentar, visando a eliminacéo de comportamentos de risco (Correia, 2013).

1.1.4.2. Factores Associados as Toxinfecgdes Alimentares
De acordo com Novais (2004), os factores que normalmente tém contribuido para as
toxinfecgdes alimentares, sdo 0s seguintes:
1. Factores que possibilitam a multiplicacdo de microrganismos patogénicos:
= Preparacdes de alimentos efectuadas com muita antecedéncia
= Manutenc¢do dos alimentos a temperatura ambiente
» Inadequados procedimentos para o arrefecimento, manutencdo a quente/frio e
congelacao dos géneros alimenticios
= Preparacao de grandes quantidades de alimentos
2. Factores que facilitam a sobrevivéncia dos microrganismos patogénicos:
» Inadequado tratamento térmico
» Inadequado reaquecimento

= Manutenc¢do dos alimentos a temperatura ambiente

Também a Food and Drug Administration (FDA) identifica os seguintes factores
criticos no Food Code (FDA, 2002):

= Temperatura de conservacdo dos alimentos inadequada

= Temperaturas de confeccdo dos alimentos inadequadas

= Alimentos fornecidos de fontes inseguras

= Equipamento contaminado

= Higiene pessoal deficiente

1.1.4.3. Registos de Ocorréncia em Portugal

Como j4 referido anteriormente, os dados disponiveis sobre o pais sdo incipientes, no
entanto apresenta-se no grafico n.° 1, os dados disponiveis relativos a ocorréncia de
doencas de origem alimentar conhecidos em Portugal, no periodo compreendido entre
2008 a 2011.

Os dados disponiveis sédo os dados do Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do

Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge.
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1.1.4.3.1. NotificagOes por Agentes Causadores

No gréafico n.° 1 apresentam-se 0s surtos de origem alimentar, por agente causador,
notificados em Portugal no periodo de 2008 a 2011, pela mesma fonte. Constata-se que,
em aproximadamente metade dos casos notificados, ndo foi possivel identificar o agente
causador. Para os casos em que foi possivel efectuar essa identificagdo, verifica — se que
o Clostridium butulinum tipo B, é o agente etiologico mais frequentemente encontrado,
representando 24% dos casos, seguindo-se a Salmonella Enteritidis, identificada em

10% dos casos.

Gréfico n.° 1 - Agentes Etioldgicos Responsaveis por Toxinfec¢des Alimentares — 2008 a 2011

® Bactlius cereus
Botulinum Tipo B

8 Salmonelia Bnteraidis
Staplylococas aureus
Saurews + Staphylococaus enterctaxing Ce I

® SalmonellaEntentydis PT 1b

8 Sraphylococcus enterctacna

8 Bacillus spp.snspecified
Clostridaum boted inam
Clostridam perfrirgens

% C.perfringens+ B.cerews

® Clostridaum perfringens

8 Escherichia coli VTEC non-0157
Saimenella Tryphomariam

u Staphylococcws enseratacn B

W Verotoxigenic B, coli (VTEC)

8 yersinia enterocclitica O 3

1.1.4.3.2. Notificacdes por Alimentos Contaminados

O gréafico n.° 2 apresenta os surtos de origem alimentar, por alimento contaminado, no
mesmo periodo. Verifica-se que as refei¢cfes confeccionadas sdo as responsaveis por
cerca de 34% das ocorréncias registadas. Destaca-se ainda 3% para frango e vegetais e
as saladas de alface que representam 3%. Comparando com o estudo de investigagéo
efectuado pelo mesmo organismo, mas no periodo compreendido entre 1993 e 2001,
destacam-se as refeicbes cozinhadas, como sendo os alimentos responsaveis por um
maior numero de toxinfecgOes alimentares, em ambos o0s periodos estudados e

mantendo a percentagem de ocorréncias registadas, em 34%.
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Grafico n.° 2 - Surtos de doencas alimentares, por alimentos contaminados, na regido de Lisboa —
2008 a 2011
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1.1.4.3.3. Notifica¢des por Local de Ocorréncia

No que se refere a locais onde o alimento esteve exposto, onde decorreram as fases
finais de preparagdo ou onde foi consumido, apresenta-se no grafico n.° 3 os surtos por
locais onde ocorreu a exposi¢do do alimento implicado no periodo correspondente a
2009- 2012.

O local predominante de ocorréncia de toxinfec¢bes alimentares foram as casas
particulares, representando 32% do numero global de surtos. Os outros dois locais de
ocorréncia com maior preponderancia de ocorréncia foram as cantinas escolares e 0s
restaurantes, com 23% e 12% respectivamente.

E, no entanto, necesséario ter em consideracio que estes nimeros ndo reflectem a
frequéncia de consumo em cada local. Se este factor for tomado em consideracéo,
verificar-se-ia que a taxa de ocorréncia associada ao consumo no domicilio seria

substancialmente inferior as outras.
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Grafico n.° 3 - Surtos por locais onde ocorreu a exposi¢do do alimento implicado no periodo 2009-
2012

» Restaurante/Hotel

W Casa
Cantima Escolar = Lar
® Desconhecido ® Restauragio colectiva tempomna

» Hospital ® Cantinas

De modo a ser possivel realizar uma analise comparativa entre o periodo de 2009-2012
e 0 ano de 2013, apresenta-se no grafico n.° 4 os surtos por locais onde ocorreu a

exposicdo do alimento implicado no ano de 2013.

Gréfico n.° 4 - Surtos por locais onde ocorreu a exposi¢do do alimento implicado no periodo 2009-
2012 e 2013.

40%
35% 35%
30% \ A\ 32%
2504 X N\
7 23%\ \
20% 9 S Ao
- / ZU7%
15% 15%
10% 12% / y 12% ===2009-2012
)
50 \ \ / — 2013
0 270
0% : : , . - .
> > Y Q
oo\% \q,&e%’ oS ‘ \(}\o ' &a RS
@% o . b& N e}\\ Q
& & @%\ fq,oQ & S
'é'\ S o0 &@Q @ Q@%
Si¢ o S & o
(@] ;0'@ & ‘bn%%
NS A N

Da anélise destes dados, salienta-se que o0 nimero de ocorréncias, em cantinas escolares,
aumentou significativamente (de 23% para 35%), e comparando com o0s dados do
estudo efectuado no periodo compreendido entre 1993 e 2004 (9%), o aumento é
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dréastico e preocupante, tendo em consideracdo, que os consumidores habituais nestes

locais, sdo criangas e jovens e que como tal constituem um grupo de risco.

Comparando com o estudo de investigacdo efectuado pelo mesmo organismo, mas no
periodo compreendido entre 1993 e 2001, em 2012 mantinha-se como local de
ocorréncia predominante as casas particulares, no entanto constatou-se um decréscimo,
de 41% para 35% e em 2013 para 20%. A restauracdo publica que até 2012 mantinha
um numero significativo de surtos de toxinfeccBes alimentares, diminuiu

significativamente em 2013 (5%).

1.2. MICROBIOLOGIA DOS VEGETAIS

1.2.1. CONTAMINACAO MICROBIANA DOS VEGETAIS

Os produtos de origem vegetal podem ser contaminados de diversas formas por
microrganismos patogenicos ou de alteracdo. A contaminacdo geralmente inicia-se na
fase de producédo, nos campos, no contacto com o solo, 4gua, fezes de animais, insectos
e pelos proprios manipuladores. Contudo, a contaminacdo pode continuar durante as
etapas de colheita, transporte, processamento ou preparacdo e termina na preparagéo do
produto pelo consumidor. Medidas preventivas necessitam ser adoptadas para
minimizar a contaminacéo dos produtos em toda a cadeia de producdo, a implementacao
das Boas Praticas Agricolas (BPA), Boas Praticas de Producédo (BPP) e de programas de
gestdo da seguranca alimentar sdo fundamentais para a prevencao da contaminacao e do
crescimento microbiano em produtos vegetais crus. De acordo com Bean et al. (1997),
citado por Framegas em 2012, o nimero de surtos de infec¢do alimentar documentados
e associados ao consumo de produtos frescos de origem vegetal aumentou, justificando-

se portanto a adopcédo de medidas que invertam esta tendéncia.

O desenvolvimento de microrganismos em vegetais vai depender das suas
caracteristicas, propriedades do vegetal e dos efeitos da preparacdo, embalagem e
armazenamento. Cada produto a ser preparado passa por uma série de etapas, incluindo
manipulagéo, lavagem, contacto com 0s equipamentos e conservagdo. Cada uma dessas
etapas pode interferir na contaminacdo, proliferacdo e sobrevivéncia dos

microrganismos.
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Segundo King et al., 1991, citado por Framegas em 2012, analises efectuadas em etapas
distintas da preparagdo demonstram que o produto final € menos contaminado que as
hortalicas no inicio do processamento. No entanto, a contaminagdo microbiana pode
também ocorrer durante o processamento e distribuicdo, devendo por isso, serem
cumpridas as BPH em todas as etapas de producdo, ou seja, desde a recepcdo até a
distribuicéo.

A contaminacdo durante todo o processo produtivo, pode ocorrer devido a falhas de
higiene pessoal, por contacto do vegetal com equipamentos/utensilios mal higienizados
ou contaminagdo cruzada com outros alimentos. Os utensilios utilizados na preparacdo
podem ser potenciais fontes de contaminagdo do vegetal, pois normalmente possuem
partes de dificil higienizacdo onde as bactérias se alojam, bem como superficies
irregulares, que permitem a infiltracdo microbiana, fornecendo condi¢Ges para o

crescimento e desenvolvimento dos microrganismos.

A conservacdo da matéria-prima ou do produto final, mal acondicionadas e/ou a
temperaturas incorrectas, favorece a contaminacao e consequentemente a proliferacéo
microbiana, podendo mesmo atingir niveis de contaminacdo inaceitaveis, do ponto de

vista da seguranca do produto.

1.2.2. MICRORGANISMOS ESTUDADOS

A avaliacdo microbiolégica dos alimentos é um assunto de interesse relevante, desde o
inicio da microbiologia como ciéncia. Esta avaliacdo constitui-se hum dos parametros
mais importantes para se determinar a qualidade e a sanidade dos alimentos, e é
igualmente importante para verificar se padrdes e especificagcbes microbiologicas

nacionais e internacionais, estdo a ser respeitadas.

E fulcral referir que os vegetais devido & sua natureza tém microrganismos, para além
do facto de reunirem as condicGes necessarias para 0 seu desenvolvimento,
nomeadamente humidade e serem nutritivos. Uma vez que a eliminacdo total dos
microrganismos nédo € possivel em produtos desta natureza, quer devido a elevada carga
microbiana inicial, quer devido a humidade remanescente ap0s tratamento do produto,
existe sempre a possibilidade da sobrevivéncia e multiplicacdo de alguns patogénicos
(Furtado, 2005; citado por Carvalho, 2012). Segundo a mesma autora, a prevencao da

contaminacdo das saladas, pelo facto de serem consumidas em cru, devera incidir
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fundamentalmente na fase final da preparacéo, durante a qual a higienizagdo devera ser

cuidada para que os microrganismos sejam reduzidos a niveis aceitaveis.

E fundamental referir que, a preparacio das saladas, torna-as mais sensiveis a
deterioracdo, uma vez que, perdem o tecido protector (casca) que promove o efeito de
barreira fisica contra a invasdo microbiana, o corte aumenta a superficie de contacto
susceptivel de ser contaminado, o corte dos tecidos liberta nutrientes que servem de
substrato aos microrganismos, acelerando o desenvolvimento destes. As manipulagdes

excessivas também tornam o produto mais susceptivel a invasdo microbiana.

No ambito deste estudo de saladas de vegetais crus servidos em restauracdo publica,
foram estudados os microrganismos com maior interesse do ponto de vista do tipo de

produtos vegetais.

1.2.2.1. Microrganismos Patogénicos

As bactérias potencialmente patogénicas, que podem ser encontradas nos alimentos
pertencem a um grupo relativamente restrito de géneros. As espécies mais comummente
envolvidas em toxinfecgdes alimentares sdo: Salmonella spp, Staphylococcus aureus,
Clostridium perfrigens, Clostridium botulinum, Campylobacter jejuni, Escherichia coli

e Yersinia enterocolitica.

Os graves surtos de toxinfecgdes que tém ocorrido, nos ultimos anos, nos paises
ocidentais, sanitariamente mais evoluidos, originados pela presenca de microrganismos
patogénicos nos alimentos, desencadearam reaccdes em alguns sectores de opinido
publica, da qual resulta a necessidade de se re-equacionar permanentemente a
problematica da seguranca alimentar, em geral, e dos alimentos em particular (Carvalho,
2012).

Algumas destas bactérias provocam doencas alimentares, as toxinfeccdes alimentares,
ou seja, gastroenterites acompanhadas de vomitos e diarreias, 0 tempo que medeia entre
a ingestdo do alimento e o aparecimento dos primeiros sintomas é relativamente curto,

de 2 a 72 horas, podendo vitimar um elevado nimero de pessoas.
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1.2.2.1.1. Salmonella spp

Os alimentos frescos de origem animal ou vegetal sdo habitualmente referidos como os
veiculos mais importantes de Salmonella, sobretudo, quando ingeridos crus ou mal
passados. Os manipuladores com habitos higiénicos deficientes desempenham um papel
ndo negligencidvel. Também as aguas ndo potaveis, ou poluidas com efluentes de
origem fecal podem contaminar os alimentos se ndo forem devidamente tratadas e
utilizadas em lavagem de equipamentos, dos locais e materiais. Esta via €
particularmente importante para as estirpes que sdo parasitas exclusivas do Homem
(Salmonella typhi, Salmonella paratyphi A, B, C), e que no caso portugués ainda
correspondem a um numero muito elevado de casos (Filipe; 2005, citado por
Gongcalves, 2012).

As salmoneloses constituem um grupo de infecgdes causadas por bactérias do género
Salmonella, que tém sido encaradas como um importante agente patogénico zoonotico

com enorme impacto econémico em animais e humanos.

A Salmonella pertence a familia das Enterobacteriaceae e compreende bacilos gram-
negativos ndo esporulados, anaerdbios facultativos, produtores de gas a partir da
glicose, com a excepcdo da Salmonella typhi que ndo produz gas. A maioria dos

serotipos apresenta mobilidade pela presenca de flagelos (Hayes, 1993).

O género Salmonella divide-se em duas espécies: S. entérica e S. bongori. A Salmonella
entérica é ainda dividida em seis subespécies, sendo a mais frequente a Salmonella
entérica subsp. Entérica. No texto que se segue 0s organismos serdo identificados pelo
género seguido do serotipo. Existem mais de 2400 serotipos de Salmonella com
potencial zoon6tico, cuja prevaléncia se tem modificado ao longo do tempo (Bernardo,
2006).

O habitat natural de Salmonella é o tracto intestinal de animais homeotermos e
heterotermos, com ciclo de infeccdo entre animais, 0s seres humanos e 0 meio ambiente.
As infeccbes causadas por Salmonella ocorrem, geralmente, devido ao consumo de

alimentos ou agua contaminados com celulas viaveis.

As doencas causadas por Salmonella sdo subdivididas em febre tifoide, causada por

Salmonella typhi, febres entéricas, causadas por Salmonella paratyphi A, B e C e

30



Capitulo 1. Introducéo

gastroenterites ou salmoneloses, causadas pelos outros serotipos. Estas Gltimas tém sido
relatadas como as mais frequentes. Os sintomas de gastroenterite incluem dores
abdominais, diarreia, nduseas, vomito, febre moderada e dores de cabeca. O periodo de
incubacdo é de 6 a 72 horas, com uma média de 12 a 36 horas. A febre tifoide
caracteriza-se clinicamente por febre continua, diarreia, erupcdo de manchas rosa no
abdomen e septicemia (Franco e Landgraf, 1998). As febres entéricas sdo muito
semelhantes a febre tiféide, mas os sintomas clinicos sdo geralmente mais brandos. A
febre entérica manifesta-se com febre, dores corporais e abdominais, calafrios, nauseas
vomito e diarreia. A febre tifoide pode durar de uma a oito semanas, enquanto as febres

entéricas duram no maximo trés semanas.

A gastroenterite pode ser grave em criancas com idade inferior a trés meses, em idosos e
em pessoas que pertencam a grupos de risco. A maioria dos Obitos ocorre em pacientes
idosos, no entanto a doenga pode ser fatal em pacientes saudaveis, dependendo da
viruléncia da linhagem e da dose ingerida (Bernardo, 2006). Os principais alimentos
responsaveis pela toxinfeccdo por Salmonella sdo: carnes, aves, ovos e derivados, leite e
outros alimentos proteicos. A transmisséo pode ocorrer directamente por contaminagédo
através das fezes. A gastroenterite causada pela ingestdo de ovos contaminados com
Salmonella Enterica aumentou consideravelmente em todos os paises a partir da metade
da década de 1980. Em 1990 o FDA declarou que os ovos eram produtos de risco, e

deveriam estar sujeitos ao controlo de temperaturas.

Os serotipos mais frequentemente associados a doencas nos humanos na Unido
Europeia sdo S. Enteritidis e S. Typhimurium. Os casos de S. Enteritidis estdo mais
associados com o consumo de ovos e carne de frango contaminados, enquanto 0s casos
de S. Typhimurium estdo mais relacionados com o consumo de carne de suinos, bovinos

e de aves domésticas contaminadas (EFSA, 2007).

Kovats et al.,, (2004) demonstraram que existe uma associacdo linear entre a
temperatura ambiental e a incidéncia de Salmonella. O estudo foi realizado em dez
paises europeus (Dinamarca, EscoOcia, Espanha, Estonia, Inglaterra, Noruega, Polonia,
Republica Checa, Eslovénia e Suica), com registo de maior nimero de surtos nos meses

de verdo.
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Na europa, em paises como a Holanda, Inglaterra, Noruega, Suécia, Finlandia,
Dinamarca e Alemanha, a alface é o alimento mais implicado como veiculo de infecgéo,
nomeadamente por via das estirpes de Salmonella, E. coli e Shigella. Na maioria dos
surtos o provavel pais de origem da alface foi Espanha (Gongalves, 2012).

Em Portugal, de entre todos os agentes, a Salmonella é dos agente mais frequentes,
entre 0s que se transmitem por via alimentar, embora os dados epidemiolégicos

disponiveis sejam escassos (Correia, 2013).

1.2.2.1.2. Listeria monocytogenes

A Listeria monocytogenes é uma bactéria ubiqua, com capacidade de se desenvolver em
condigdes indspitas para outros microrganismos patogénicos, pois multiplica-se num
intervalo de temperaturas amplo de 1 °C a 45 °C, podendo sobreviver a temperaturas
inferiores. Esta caracteristica torna os alimentos “prontos a comer” com algum prazo de

validade, particularmente susceptiveis (EFSA, 2007; citado por Carvalho, 2012).

A Listeria € um bacilo pequeno (0,5 um de didmetro e 1-2 um de comprimento),
regular, gram-positivo, que pode apresentar-se em unidades ou cadeias pequenas. Nao
forma esporos, € anaerdbio facultativo, produz catalase, mas ndo oxidase. E mével a 25

°C, com movimento caracteristico, e € imovel a 35°C.

O desenvolvimento da Listeria monocytogenes nos alimentos esta condicionada a
diversos factores, nomeadamente a natureza do meio pH (4,4 a 9,9), sendo 7,0 o seu pH
optimo e temperatura (1,0°C a 46°C). Por ser acido tolerante, pode sobreviver em
alimentos de alta acidez por dias ou semanas. A Listeria € um dos poucos
microrganismos patogénicos que se multiplica em substratos com actividade de agua e

em meio de cultura com 10% de NaCl.

Sdo reconhecidas sete espécies de Listeria: L. innocua, L. grayi (consideradas nédo
patogénicas), L. seeligeri e L. welshimeri; (raramente causam infec¢bes nos humanos),
L. ivanovii (patogénica para os animais) e Listeria monocytogenes (patogénica), que é a
espéecie mais importante nos casos de infec¢des transmitidas pelos alimentos.

A Listeria monocytogenes pode ser dividida em subtipos por varios métodos, sendo o
mais comum baseado no reconhecimento de antigénios de superficie por anticorpos

especificos. S&o reconhecidas 13 antigénios, mas somente os antigénios (4b,1/22 e 1/2b)
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sdo responsaveis por 89 a 96% dos casos de listerioses humana, com predominio do
antigénio 4b nos casos de doenca (ICMSF, 1996).
A hemolisina é o factor mais importante de viruléncia da Listeria e trés espécies,

Listeria monocytogenes, Listeria ivanovii e Listeria seeligeri, sdo hemoliticas.

Dos alimentos envolvidos em surtos de listeriose, destacam-se o leite cru, queijos, carne
de bovino, suino, aves e seus derivados, frutos do mar, além dos produtos vegetais, crus

ou processados, e refeicdes preparadas.

Foram diversas as formas de transmissdo do microrganismo a humanos relatadas, mas a
via alimentar parece ser a mais preocupante. De salientar que o risco de desenvolver
uma infeccdo por Listeria monocytogenes, apds a ingestdo de um alimento
contaminado, € baixo para a populacdo em geral (CDC, 1999; citado por Carvalho,
2012).

A ingestdo de alimentos contaminados por Listeria monocytogenes é particularmente
perigosa para gestantes, individuos com sindrome de imunodeficiéncia adquirida ou
portadores de HIV, cirrose, carcinomas ou outras doencas, embora a doenca possa
ocasionalmente ocorrer em individuos ndo predispostos. 1dosos e recém-nascidos sao
também susceptiveis a listeriose e enquadrados como individuos de alto risco (FDA,
2003).

Actualmente, sabe-se da existéncia de dois tipos de listeriose humana. Uma forma mais
severa, invasiva que compromete principalmente o sistema nervoso central,
manifestando-se através de meningite, encefalite, septicemia ou provocando aborto no
2° ou 3° trimestre e nascimento de feto prematuro. Endocardites e osteomielites também
podem ocorrer, mas sdo raras. O periodo de incubacdo da listeriose pode variar de um
dia a algumas semanas.

O segundo tipo, mais brando, é uma doenca gastrointestinal autolimitada e ndo invasiva,
caracterizada pelo desenvolvimento de febre, diarreia, nauseas, vémito, dores de cabega,
apos 12 a 24 horas de exposi¢do. A dose minima de infec¢do ndo foi ainda estabelecida,
mas informacOes sobre a populagdo de Listeria monocytogenes em alimentos
contaminados envolvidos em surtos indicam que populacdes entre 10° — 10* unidades

formadoras de coldnias (ufc/g) de alimento foram responsaveis pela doenca.

33



Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauragdo Publica

Apesar de Listeria monocytogenes causar uma doenca de baixa morbilidade (0,3 — 1
caso /100 000 pessoas /ano, nos Estados Unidos), a sua importancia estd na elevada
mortalidade associada a ela (FDA, 2003).

Nos Estados Unidos, no periodo compreendido entre 1970 e 2002, foram registados 466
casos de listeriose, envolvendo quatro grupos de alimentos. Os alimentos responsaveis
pelos casos de doenca foram os produtos lacteos, produtos carneos, vegetais e 0vos.
Nove destes surtos foram associados a um uUnico veiculo, sendo os lacticinios
responsaveis por quatro surtos, carnes por trés, um surto atribuido a vegetais e outro a
ovos (FDA, 2003). Dados dos Estados Unidos indicam, que nos ultimos anos, verifica-
se um declinio na incidéncia de infeccGes causadas por alguns microrganismos
patogénicos. No entanto, 0 mesmo levantamento mostra que o nimero de infeccdes
causadas por Listeria monocytogenes ndo tem diminuido significativamente (CDC,
2010).

A Listeria monocytogenes estd amplamente distribuida em campos agricolas, sendo
possivel o seu isolamento de diferentes nichos ecoldgicos. Plantas e partes comestiveis
podem apresentar Listeria monocytogenes, aderida superficialmente devido a formacao
de biofilmes. Isso podera ter um papel importante na dissemina¢do do microrganismo
patogénico do seu habitat natural para a indUstria e restauracdo, contaminando 0s
equipamentos, utensilios, locais de armazenamento, entre outros.

A sobrevivéncia e multiplicacdo de Listeria monocytogenes em produtos “in natura”
sdo afectadas por diferentes factores, tais com a idade e tipo de produto, nivel de

contaminacdo, temperaturas de armazenagem e a propria atmosfera.

Dado a relevancia da Listeria monocytogenes na seguranga alimentar e particularmente
nos vegetais frescos, varios tém sido os estudos realizados nesse ambito, dos quais se
destaca:

Norrung et al., (1999) analisaram 350 amostras de vegetais cortados e constataram uma
elevada ocorréncia de Listeria monocytogenes. Este estudo foi realizado na Dinamarca,
segundo os limites estabelecidos naquele pais, populacGes microbianas entre 10 e 100
ufc/g de alimento sdo consideradas insatisfatorias e com teores superiores a 100 ndo sao
aceitdveis. Do universo analisado, 23% das amostras estavam em condigdes

insatisfatorias.
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Um estudo realizado em 2001, no brasil, e num universo de 101 amostras de alface e
149 amostras de outros vegetais, colhidos em diferentes épocas do ano, demonstraram
baixa contaminacdo (3,2%) por Listeria monocytogenes. No entanto, 0 microrganismo
foi detectado em amostras de alface, salsa e agrido.

Em Portugal, Guerra et al. (2001), analisaram 37 amostras de frutos e hortaligas “in
natura” e ndo detectaram Listeria monocytogenes.

Da mesma forma, Petra et al. (1998), num estudo realizado nos Estados Unidos,
também ndo detectaram Listeria monocytogenes em amostras de vegetais
comercializados frescos ou congelados.

Na India, Pingulkar et al. (2001), analisaram 116 amostras de vegetais diversos e nao
isolaram Listeria monocytogenes nas saladas, prontas para consumo humano.

Em Espanha, Soriano et al. (2001), pesquisaram a presenca de espécies de Listeria, em
40 amostras de alface “in natura”. Os resultados revelaram uma frequéncia de 30% de
L. grayi e L. ivanovii, 20% de L. seeligeri e 10% de L. monocytogenes nas amostras de
alface.

Na Noruega, Johnannessen et al. (2002), avaliaram 200 amostras de diferentes tipos de
alface, nesta pesquisa foi detectada Listeria monocytogenes numa amostra de alface
(0,5%) e nas saladas pré-cortadas nao foi detectada.

Amostras de vegetais prontas para consumo foram analisadas por Sagoo et al. (2003),
no Reino Unido. Os resultados demonstraram uma baixa ocorréncia de Listeria
monocytogenes, que variou entre 2,3 a 3% do total de amostras (2950 e 3853,

respectivamente).

No caso de amostras de vegetais processadas, Soriano et al. (2001), pesquisaram a
presenca de espécies de Listeria em 20 amostras prontas para consumo, nas quais
verificaram a presenca de L. grayi em 30%, L. ivanovii e L. monocytogenes em 10% das
amostras. Estudo idéntico foi realizado por Johnannessen et al. (2002) na Noruega, em
que avaliaram 100 amostras de alface pré-cortadas e ndo detectaram a presenca de

Listeria monocytogenes.

1.2.2.1.3. Staplylococcus aureus
Staphylococcus aureus é uma bactéria esférica (coccus) que aparece aos pares no exame
microscopico, em cadeias curtas ou em cachos similares aos da uva ou em grupos. E

uma bactéria gram-positiva e algumas estirpes produzem toxinas proteicas
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termoestaveis causadoras de doenca nos humanos. A toxina é produzida aquando a
multiplicagdo da bactéria nos alimentos, deixados a temperaturas inadequadas
(FDA/CFSAN, 2006).

Staphylococcus aureus € um microrganismo largamente disseminado na natureza,
podendo ser encontrado no solo, agua, ar, sendo o homem a principal fonte de
contaminagio dos alimentos. E importante referir, que nem todas as estirpes de
Staphylococcus aureus sdo patogénicas, mas as de origem humana séo frequentemente
enterotoxicas. Esta bactéria coloniza as vias respiratGrias superiores (nariz, boca,
garganta) de individuos atingidos de afec¢bes, nomeadamente anginas, sinusites ou

portadores saos.

O desenvolvimento do Staphylococcus aureus nos alimentos e a sua toxicidade esta
condicionado a diversos factores, nomeadamente, a natureza do meio (pH de 5 a 9), a
temperatura (de 6,7°C a 46°C) e concentraces de NaCl até 12%. Em condi¢bes dptimas

de desenvolvimento do microrganismo a formacao da toxina é rapida.

O periodo de incubagdo é curto e os sintomas aparecem intensos e subitamente entre 1 a
6 horas, apos a ingestdo do alimento contaminado. Os principais sintomas sdo: nauseas,
vomitos violentos e repetidos (sintoma mais caracteristico), dores abdominais, diarreias,
prostracdo, desidratacdo e, por vezes, temperatura subnormal, sendo geralmente pouco

douradores, menos de um ou dois dias.

A maioria das intoxicacdes & provocada por contaminagdo directa dos alimentos
cozinhados, durante a manipulacdo e enquanto estdo quentes, através de secrecdes do
nariz, da boca, da pele e de feridas. Posteriormente, se encontrarem condi¢bes
favoraveis de desenvolvimento, poderdo crescer e produzir a toxina. E conhecida como
a doenca dos banquetes por se manifestar subitamente nas pessoas, ainda durante o
repasto (Breda, 2004; FDA|CFSAN, 2006).

As toxinas estafilocdcicas pertencem a um dos grupos de toxinas mais bem estudadas
nas toxinfeccdes alimentares. O Staphylococcus aureus € capaz de produzir uma
variedade de toxinas, sendo as principais as do tipo A, B, C1, C3, D e E. Outras
espécies como Staphylococcus hyicus e Staphylococcus intermedius podem produzir

enterotoxinas. As toxinas do tipo A e D sdo as mais relacionadas com as intoxicagoes.
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Estas toxinas sdo termolabeis e apresentam estabilidade em pH extremos e radiacéo,

sendo por isso, muito dificil eliminar a toxina do alimento.

Sdo de natureza polipéptida cuja dose emética (capaz de provocar vomito) para adultos
¢ da ordem dos 0,15 ug/Kg de peso corporal (Filipe, 2005). A caracteristica mais
notével destas enterotoxinas, com pesos moleculares compreendidos entre 30 000 e 35
000 Da, é o facto de serem muito dificilmente inactivadas pelo calor (cerca de 1 hora a
100° C) para total inactivacdo. Quantidades sensiveis de enterotoxinas sdo obtidas

sempre que o teor dos Staphylococcus supera 10° ufc/g de alimento (Filipe, 2005).

O mecanismo pelo qual a toxina causa sintomas ainda ndo esta claramente definido, mas
tudo indica que a mesma estimula o sistema nervoso autbnomo e ndo é absorvida

sistematicamente.

Os principais alimentos relacionados com a presenca de toxinas estafilococicas sdo 0s
cremes, bolos e coberturas de bolos, produtos feitos com ovos, carnes, maionese, entre
outros. Geralmente a contaminacdo ocorre por intermédio dos manipuladores de

alimentos, que sdo na maioria das vezes portadores da bactéria, nos dedos e narinas.

Analisando os resultados analiticos das saladas de vegetais crus, realizadas no
Laboratdrio INSA, referentes ao ano de 2012, conclui-se que do universo analisado 35%
sdo ndo satisfatdrias, de acordo com os valores guia para avaliacdo da qualidade
microbioldgica de alimentos prontos a comer preparados em estabelecimentos de
restauracdo publica (Correia, 2012). Salienta-se que, em apenas uma amostra foi
quantificado um agente patogénico, designadamente o Staphylococcus aureus coagulase

positiva.

1.2.2.2. Microrganismos Indicadores de Higiene

A presenca de microrganismos nos alimentos ndo significa necessariamente um risco
para 0 consumidor ou uma qualidade inferior destes produtos. Exceptuando-se um
namero reduzido de produtos submetidos a esterilizagdo comercial, os diferentes
alimentos podem conter bolores, leveduras, bactérias, virus e parasitas. Muitos

alimentos, tornam-se potencialmente perigosos para o consumidor, somente quando 0s
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principios de higiene sdo violados, levando ao crescimento de agentes infecciosos ou
toxigénicos, podendo tornar-se um veiculo de transmissdo de doengas (ICMSF, 1984).

Nas andlises microbiologicas realizadas aos alimentos, € comum pesquisar a existéncia
de bactérias, cuja presenca indica a possibilidade da presenca de bactérias produtoras de
toxinfecgbes alimentares. Estas bactérias sdo denominadas de microrganismos
indicadores e sdo geralmente consideradas como sendo de grande significancia, quando
da avaliacdo da seguranca e qualidade microbioldgica de alimentos.

Microrganismos indicadores sdo grupos ou espécies de microrganismos que, quando
presentes num alimento, podem fornecer informagOes sobre a ocorréncia de
contaminacdo fecal, sobre a provavel presenca de patogénicos ou sobre a deterioracédo
potencial do alimento, além de poderem indicar condi¢cGes sanitarias inadequadas,
durante o processamento, produgdo ou armazenamento.

Como exemplos de microrganismos indicadores podem ser citados aqueles que,
segundo a ICMSF, podem ser agrupados em:

1. Microrganismos que ndo oferecem um risco directo a satde: contagem padréo de
mesdfilos, contagem de psicrétroficos e termofilos e contagem de bolores e
leveduras.

2. Microrganismos que oferecem um risco baixo ou indirecto a saude: coliformes

totais, enterococos, enterobacteriaceae totais, Escherichia coli.

1.2.2.2.1. Escherichia coli

A Escherichia coli é a espécie predominante, entre os diversos microrganismos
anaerdbios facultativos que fazem parte da flora intestinal de animais de sangue quente.
Este microrganismo pertence a familia das Enterobacteriaceae e, entre as suas
principais caracteristicas destacam-se: bacilos gram-negativos, ndo esporulados, capazes
de fermentar a glicose com producdo de acido e gas. A maioria fermenta também a
lactose, com producdo de &cido e gas. Apresentam antigénios somaticos O, relacionados
com polissacarideos na membrana externa; antigénios flagelares H, relacionados com
proteinas dos flagelos e, ainda, antigénios K relacionados com polissacarideos

capsulares. Foram, até ao momento, descritos 173 antigenos O, 56 H e 100 K diferentes.
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O desenvolvimento da E. coli nos alimentos estd condicionado a diversos factores,
nomeadamente, a natureza do meio (pH de 4 a 9) e temperatura de desenvolvimento,

estando compreendida entre 5°C e 50°C, para uma temperatura optima de 37°C.

O significado da presenga de E. coli num alimento pode ser avaliado sob dois aspectos.
Primeiro a E. coli, ndo por ser uma Enterobacteriaceae, indica que o alimento tem uma
contaminacdo microbiana fecal e, portanto, esta em condi¢c6es higiénicas insatisfatdrias.
O segundo aspecto a ser considerado € que diversas linhagens de E. coli sdo

comprovadamente patogénicas para 0 homem e para 0s animais.

Um dos microrganismos mais frequentemente incriminados em gastroenterites em
recém-nascidos, criancas e viajantes € a E. coli, da qual se conhecem alguns bidtipos
patogénicos oportunistas com patovariedades de seis tipos: enteropatogénicas (EPEC),
enteroinvasivas (EIEC), enterotoxigénicas (ETEC), enterohemorragicas (EHEC),
enteroagregativas (EAEC) e (DAEC). As principais espécies de Escherichia coli
relacionadas com as toxinfec¢cfes alimentares sdo a E. coli enterotoxigénica, e a E. coli
enterohemorragica. As estirpes que atingem o homem, sdo na sua maioria do hospedeiro
humano e os alimentos de origem animal ndo desempenham grande papel na veiculagdo
dos agentes, excepto quando os manipuladores os contaminam com as respectivas floras

fecais, por falta de cumprimento das BPH (Filipe, 2005).

Alguns dos principais sintomas da doenca sdo: diarreia, podendo igualmente acontecer
que a diarreia tenha sangue, além de colicas abdominais e dores violentas, febre e
nauseas, sendo menos frequentes as cdibras, as dores musculares, os calafrios e as

cefaleias.

Varios surtos e casos pontuais associados ao consumo de alimentos contaminados com
E. coli foram descritos nas ultimas décadas. No entanto, os episodios atribuidos a E. coli
0157:H7, pela sua severidade e elevada taxa de mortalidade, alertaram o publico, as
entidades de saude publica e a industria alimentar para o risco que esta bactéria
representa.

A analise dos surtos causados por qualquer um dos tipos de E. coli revela que estes tém
como primeira causa a contaminacdo fecal da agua ou de alimentos devido a

saneamentos deficientes, mas praticas de higiene e higiene pessoal deficiente. No que se

39



Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauragdo Publica

refere aos problemas causados por E. coli O157:H7, os principais alimentos descritos
foram carnes mal cozinhadas, principalmente de origem bovina (hamburgueres),
enchidos curados, alface, sumos de fruta ndo pasteurizados, queijo curado e leite cru
(Carvalho, 2012).

Destaca-se que a presenca de E. coli no alimento, indicia incumprimento das boas
praticas de higiene e manipulacdo de alimentos, o que aumenta a probabilidade de

ocorréncia de surtos de toxinfecgdes alimentares.

1.2.2.2.2. Enterobacteriaceae

Enterobacteriaceae sdo uma vasta familia de bactérias gram-negativas, que inclui uma
grande variedade de bactérias patogenicas. As bactérias da familia de
Enterobacteriaceae sdo muito conhecidas, algumas delas pertencem a microbiota
normal dos intestinos de seres humanos e de igual forma a dos animais, como a E. coli,
outras como habitantes do solo ou da agua, e outras podem estar implicadas em varios
processos patogenicos, incluindo por exemplo os géneros Salmonella, Shigella e a
Yersinia.

Os membros desta familia, sdo bastonetes gram negativos, medem em média 1-5um de
comprimento, sdo anaerobios facultativos, e fermentam aclcares produzindo &cidos.
Reduzem o nitrato a nitrito. Ao contrario da maioria de bactérias similares, as
Enterobacteriaceaes sdo oxidase negativas. A maioria tem muitos flagelos, usados para
a sua locomocdo, todavia alguns géneros como a Shigella sdo imdveis. Ndao formam
esporos. No caso das saladas de vegetais crus, a sua quantificacdo é importante na
avaliacdo da qualidade das mesmas, uma vez que é um bom indicador da qualidade

higiénica da preparagdo das saladas.

1.2.2.2.3. Microrganismos totais a 30°C

Segundo a ICMSF (1984) o numero de microrganismos aerébios meséfilos (contagem
em placa) encontrado num alimento tem sido um dos indicadores microbioldgicos de
qualidade, mais comummente utilizados, indicando se a limpeza, desinfec¢éo e controlo
de temperatura durante os processos de tratamento industrial, transporte e
armazenamento, foram realizados de forma adequada. Esta determinagdo permite
também obter informacdo sobre a alteracdo incipiente dos alimentos, a sua provavel

vida util e os desvios na temperatura de refrigeracao estabelecidos.
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No caso das saladas de vegetais crus, este pardmetro é de extrema importancia na
avaliacdo da qualidade das mesmas. Uma vez que ndo se consegue eliminar a carga
microbiana na sua totalidade, existem valores maximos de referéncia, acima dos quais 0

produto é considerado insatisfatorio.

1.3. FERRAMENTAS DE GESTAO DA SEGURANCA ALIMENTAR

Para se atingir a tdo desejada seguranca alimentar é necessario serem aplicados
determinados principios ao longo de toda a cadeia alimentar, desde a producdo primaria
até ao consumidor. De acordo com Forythe, (2002) para que tal suceda, €
imprescindivel a integracdo de ferramentas da qualidade, nomeadamente boas préaticas
de fabrico (BPF), boas praticas de higiene (BPH), analise de perigos e controlo dos

pontos criticos (HACCP) e a avaliacdo do risco microbioldgico (ARM).

1.3.1. BOAS PRATICAS DE FABRICO E BOAS PRATICAS DE HIGIENE

A aplicacdo das BPF e das BPH, aliadas aos testes microbioldgicos do produto final,
constitui uma dos principais sistemas de garantia da qualidade desenvolvidos pela
indGstria alimentar (Notermans et al., 2002; Carvalho, 2012). As BPF abordam os
principios, 0s procedimentos, meios necessarios para providenciar um ambiente
adequado para a producédo de alimentos com qualidade satisfatdria. As BPH descrevem
as medidas basilares de higiene que os estabelecimentos devem aplicar e manter,
constituindo os pré-requisitos para outros sistemas, em particular o HACCP (Jouve et
al., 1998).

As BPF/BPH foram desenvolvidas e actualizadas ao longo do tempo, em resultado da
vasta experiéncia das entidades governamentais, industria alimentar, associagcdes e
grupos de trabalho, tendo sido publicados varios Codigos de Boas Praticas sectoriais, 0s
quais descrevem pormenorizadamente as BPHF para os respectivos sectores. No caso da
restauracdo, foi publicado em 2002, o Cddigo de Boas Préaticas para a Restauracao
Publica em Portugal.

Notermans et al., 2002 descreve que o estabelecimento das BPF/BPH inclui varios
requisitos, designadamente:

=  Configuracéo e construcao higiénica de instalacdes de producéo de alimentos
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»=  Configuracgdo e construcdo higiénica e utilizacdo adequada de equipamentos
= Procedimentos de limpeza, desinfeccdo e desinfestacdo

=  Préticas gerais de higiene e seguranca alimentar no processo produtivo

As BPF/BPH devem ser sempre aplicadas e documentadas, visto constituirem a base
para a producédo higiénica de alimentos. No entanto, o conceito das BPF/BPH é muito
subjectivo e qualitativo nos seus beneficios, ndo tendo relagdo directa com o estado de
seguranca do produto. Por estas razdes, o conceito foi alargado pela introducdo do
sistema HACCP, que procura, entre outras coisas, evitar 0 apoio em testes finais como
meio de controlo (Jouve et al., 1998; Notermans et al., 2002; Morgado, 2007; Reforco,
2010). Tradicionalmente, a seguranga do alimento era verificada por meios de anélises
do produto final para presenca de patogénicos e suas toxinas. Contudo, este controlo

reactivo ndo garantia a seguranca alimentar, além de ser muito dispendioso.

1.3.2. ANALISE DE PERIGOS E CONTROLO DOS PONTOS CRITICOS
(HACCP)

Para dirigir e controlar com sucesso uma empresa, é necessario que ela seja gerida de
uma forma, global, sistematica e transparente. O sucesso podera ser consequéncia da
implementacdo e manutencdo de um sistema da gestdo concebido para melhorar
continuadamente o seu desempenho, tomando em consideracdo as necessidades de todas
as partes interessadas. A gestdo de uma empresa inclui, entre outras vertentes, a gestdo
de qualidade dos seus produtos e/ou servigos (NP EN ISO 9000:2000).

O sistema HACCP foi originalmente desenvolvido pela Pilsburg Compyny, em
colaboracdo com a NASA e os laboratorios do Exercito dos EUA, para assegurar a
seguranca microbioldgica dos alimentos fornecidos ao programa espacial. Nessa altura,
na década de 60, foram reconhecidas as limitacdes no controlo baseado em testes
microbioldgicos do produto final, sendo entdo necessario uma abordagem preventiva na
producdo de alimentos seguros. Um sistema de engenharia conhecido como Failure,
Mode and Effect Analysis (FMEA) foi utilizado como base para este conceito. No
sistema FMEA, eram identificadas as falhas potenciais em cada etapa de uma operacao,
sendo accionados mecanismos para prevenir a ocorréncia destas (Notermans et al.,
2002; Gaze et al., 2002 e Morgado, 2007; Reforgo, 2010). O sistema HACCP foi entdo
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criado como uma abordagem estruturada para garantir a seguranca de produtos
alimentares especificos e 0s seus processos associados, o qual envolve a:

= Identificacdo de perigos potenciais

= Identificacdo de requisitos especificos para o seu controlo

» Medidas para a medigdo e avaliacdo continua da eficacia do sistema

Assim, as etapas consideradas como criticas para o0 controlo dos perigos para a
seguranca alimentar sdo controladas atraves da monitorizagdo de limites criticos das
medidas de controlo. No caso de ocorrer um desvio de um limite critico deve ser
accionado um plano de accdes correctivas predefinido (Notermans et al., 2002; Gaze et
al., 2002 e Morgado, 2007).

O HACCP foi inicialmente utilizado para assegurar os perigos microbiolégicos, tendo
sido posteriormente aplicado aos perigos fisicos e quimicos. Nas Ultimas décadas, o
HACCP foi reconhecido internacionalmente como o sistema de exceléncia da gestdo da
seguranca alimentar na industria alimentar. O sistema HACCP, é hoje, uma realidade
em toda a EU, através da publicacdo do Regulamento n.° 852/2004 relativo a higiene
dos géneros alimenticios, o qual no Artigo n.° 5, aplica a obrigatoriedade de todos os
operadores econdémicos, incluidas as pequenas unidades de restauracdo, de
implementarem sistemas de controlo, baseados nos principios do HACCP.
Foram criados guias internacionais abrangendo o desenvolvimento, implementacéo e
manutencdo do HACCP pela Codex Alimentarius Commission (CAC) e National
Advisory Committee on Microbiological Criteria for Food (NACMCF), estando os seus
principios bésicos e terminologia em concordancia (Notermans et al., 2002; CAC,
2003). Ambos identificaram sete principios — chave:

= Principio 1 — efectuar uma analise de perigos

= Principio 2 — Determinar os pontos criticos de controlo (PCC)

» Principio 3 — Estabelecer limites criticos de controlo

» Principio 4 — Estabelecer um sistema de monitoriza¢do para os PCC

» Principio 5 — Estabelecer a ac¢do correctiva a efectuar quando a monitorizagao

indica que um PCC esta fora de controlo
» Principio 6 — Estabelecer procedimentos de verificagdo para confirmar se o
sistema funciona eficazmente
» Principio 7 — Estabelecer documentacdo relativa a todos os procedimentos e

registos apropriados para os principios enunciados
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Contudo, antes da implementacdo do HACCP, os principios de higiene e as boas
praticas devem estar operacionais de forma a uma base solida para a aplicacdo eficaz do
HACCP. Estas medidas, designadas, como programa de pré-requisitos (PPR) e devem
controlar os perigos associados com a envolvente do estabelecimento de restauragéo
(Notermans et al., 2002; Bolton e Maunsell, 2004 e Morgado, 2007; Reforco, 2010), a
saber:

»  Requisitos estruturais e de equipamentos

=  Codigos de Boas Praticas

= Higiene das instalacdes e equipamentos

=  Controlo analitico

= Controlo de residuos

=  Controlo da qualidade da &gua

*=  Monitorizagéo das temperaturas

=  Controlo de pragas

=  Controlo da qualidade dos 6leos

=  Manutencéo preventiva dos equipamentos

» Rastreabilidade

= Avaliacdo e controlo de fornecedores

» Formacéo

O sucesso do PPR, requer o empenho de todos, chefias/responsaveis e operadores. Apds
a definicdo dos pré-requisitos a contemplar numa unidade de restauracdo, devem ser
elaborados todos os procedimentos e documentos escritos, necessarios a implementacdo
do PPR, posteriormente deve-se informar e formar todos os colaboradores/
manipuladores sobre os mesmos, e pér em pratica a sua execu¢do. Estes devem ser
revistos, sempre que se considere necessario ou serem ajustados a realidade da unidade.
A verificacdo do PPR ¢é basilar e passa pela realizacdo de auditorias (internas ou

externas) e controlo analitico.

Desta forma, o sistema HACCP centra-se nos perigos associados directamente com as
etapas de producdo de alimentos que se revelem criticas para a seguranga, as outras
etapas, que ndo forem reconhecidas como pontos criticos de controlo, a aplicacdo dos

pré-requisitos garante que todos 0s outros aspectos relacionados com a segurancga
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alimentar sdo controlados (Notermans et al. 2002; Bolton e Maunsell, 2004 e Morgado,

2007), conforme ilustrado na Figura n.°1

PERIGOS PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

Associados com a envolvente da Associados com etapas do
unidade de restauracao processo

Avaliacao do Risco

Nao U

Significativo Significativo
PROGRAMA DE PRE — REQUISITOS | | HACCP |

Figura n.° 1 - Diferenciacdo de perigos ndo significativos e significativos, e deciséo
sobre o respectivo controlo, através de pré-requisitos ou plano HACCP (Adaptado de
Bolton e Maunsell, 2004; Morgado, 2007).

1.3.2.1. Metodologia de Implementacédo do HACCP

Os guias da CAC e da NACMCF também fornecem orientacGes para a aplicacdo do

sistema HACCP, através de uma sequéncia de actividades para a aplicacdo dos sete

principios, etapas preconizadas pela CAC em 12 etapas, a saber:

1.

IS T

7.
8.
9.

Formacao da equipa HACCP

Descricao do produto e do processo

Identificacdo do uso pretendido do produto

Elaboragéo de fluxogramas de processo

Verificagdo (in loco) do diagrama de fluxo e esquema da fabrica

Identificacdo dos perigos potenciais associados com cada etapa, efectuar uma
analise de riscos e determinar as medidas de controlo dos perigos identificados
(Principio 1)

Determinacdo dos pontos criticos de controlo (Principio 2)

Estabelecimento de limites criticos para cada PCC (Principio 3)

Estabelecimento de um sistema de monitorizacdo (Principio 4)

10. Estabelecimento de medidas correctivas (Principio 5)

11. Estabelecimento de procedimentos de verificacdo (Principio 6)
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12. Estabelecimento de um sistema de registos e documentagdo do HACCP

(Principio 7)

1.3.3. AVALIACAO DO RISCO MICROBIOLOGICO
As mudancas nas técnicas de processamento e distribuicdo dos alimentos, assim como a
emergéncia de novos microrganismos patogenicos, alteram a epidemiologia de doencas
de origem alimentar (Jouve et al., 1998; Forsythe, 2002; Morgado, 2007; Amorim,
2012). Assim sdo necessarias novas estratégias para a avaliacdo e gestdo dos riscos para
a seguranca alimentar associados com 0s perigos microbioldgicos. A Avaliacdo do
Risco Microbiologico (ARM) constitui um dos componentes de uma abordagem
estruturada e formalizada que visa compreender e, quando necessario, reduzir o risco,
conhecida como Anélise do Risco (CAC, 1999; Forsythe, 2002; Morgado, 2007;
Amorim, 2012).
A Auvaliagdo do Risco, com definida pela Comissdo do Codex Alimentarius, consiste
numa abordagem cientifica para estimar um risco e entender os factores que o
influenciam, sendo o processo composto pelos seguintes elementos (CAC, 1999;
Forsythe, 2002; Gaze et al., 2002; Morgado, 2007; Amorim, 2012):
I.  Identificacdo dos perigos
Il.  Caracterizacdo dos perigos
I1l.  Avaliacdo da exposicao

IV. Caracterizacdo do risco

1.3.3.1. Identificacé@o dos Perigos

A identificacdo dos perigos consiste na identificacdo dos agentes bioldgicos, e/ou
dependendo do objectivo, quimico ou fisico que possam causar efeitos adversos a saude
do consumidor, devido a sua presenca num alimento particular (CAC, 1999). A
disponibilidade de dados de salde publica e uma estimativa preliminar das fontes,
frequéncia e quantidade do agente etioldgico sob consideracdo nos alimentos sdo
consideradas essenciais para a identificacdo de perigos. A informag&o reunida € mais
tarde utilizada na avaliagdo de exposicdo, na qual o efeito do processamento,
armazenagem e distribui¢do do alimento sobre o nimero de microrganismos é avaliado
(CAC, 1999; Forsythe, 2002; Gaze et al., 2002; Morgado, 2007; Amorim, 2012).
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1.3.3.2. Avaliacédo da Exposicgéo

A avaliagdo da exposi¢éo consiste na avaliagcdo qualitativa e/ou quantitativa da ingestéo
provavel de agentes bioldgicos, quimicos e fisicos através do alimento, assim como a
exposicdo a outras fontes relevantes (CAC, 1999). Esta etapa envolve a frequéncia ou
probabilidade de ocorréncia dos patogénicos nos alimentos, e a sua prevaléncia no
alimento ao longo do tempo. O objectivo principal da avaliagdo de exposi¢do é de
estimar o nivel de microrganismos ou toxinas microbianas no alimento no momento do
consumo, sendo também considerados os padrdes ou habitos de consumo (CAC, 1999;
Forsythe, 2002; Gaze et al., 2002; Morgado, 2007; Amorim, 2012).

1.3.3.3. Caracterizacéo do Perigo

Este passo consiste na avaliacdo qualitativa e/ou quantitativa da natureza dos efeitos
adversos associados a agentes bioldgicos, quimicos ou fisicos que podem estar
presentes num alimento (Jouve et al., 1998; CAC, 1999; Forsythe, 2002; Gaze et al.,
2002; Morgado, 2007). Para agentes bioldgicos, os factores importantes a considerar
relacionam-se com a fisiologia e viruléncia ou patogenicidade dos microrganismos, a
dindmica da infecgéo e a susceptibilidade do hospedeiro. Pode incluir uma avaliacdo da
dose-resposta se os dados estiverem disponiveis. O objectivo é fornecer uma estimativa
da natureza, gravidade e duracdo dos efeitos adversos, associados com agentes
perigosos no alimento (CAC, 1999; Forsythe, 2002; Gaze et al., 2002; Morgado, 2007,
Amorim, 2012).

1.3.3.4. Caracterizacdo do Risco

A caracterizacdo do risco € a estimativa quantitativa e/ou qualitativa, incluindo as
incertezas relacionadas, da probabilidade de ocorréncia e gravidade dos efeitos adversos
a saude numa dada populacdo com base na identificacdo do perigo, na caracterizacdo do
risco e na avaliacdo da exposicdo (CAC, 1999; Morgado, 2007; Amorim, 2012). Ou
seja, envolve a integracdo da informacdo recolhida nas etapas anteriores para estimar o
risco para uma populacdo ou para um tipo particular de consumidor. O grau de
confianga na estimativa final de risco depende da variabilidade, da incerteza e das
suposicdes identificadas nas etapas prévias. A caracterizacdo do risco, constitui a Ultima
etapa na avaliacdo do risco, da qual, uma estratégia de gestdo de risco pode ser
formulada (Jouve et al., 1998; CAC, 1999; Forsythe, 2002; Gaze et al., 2002; Morgado,
2007; Amorim, 2012).
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O conhecimento de cada etapa é combinado para representar uma cadeia de causa-efeito
a partir da prevaléncia e concentracdo de um patogénio até a probabilidade e magnitude
dos efeitos adversos a saude. Na avaliacdo do risco, 0 risco consiste tanto na
probabilidade quanto ao impacto da doenca. Portanto, a reducdo do risco pode ser
alcancada pela reducdo da probabilidade da doencga ou pela redugdo da sua gravidade
(CAC, 1999; Forsythe, 2002; Gaze et al., 2002; Morgado, 2007).

O HACCP constitui uma ferramenta de gestdo de seguranca alimentar que pode ser
comparada de muitas formas a gestao do risco. Deve ser um sistema operacional pratico
que assegure a producdo e manipulacdo de alimentos seguros numa unidade de
producdo em particular, com a identificacéo clara dos perigos potenciais nessa operacao
e a aplicacdo de medidas de controlo eficazes e apropriadas (Jouve et al., 1998; CAC,
1999; Forsythe, 2002; Gaze et al., 2002; Morgado, 2007; Amorim, 2012). Por sua vez, a
avaliacdo do Risco Microbioldgico consiste na analise por etapas de perigos que podem
estar associados a um tipo particular de produto alimentar, permitindo uma estimativa
da probabilidade de ocorréncia de efeitos adversos a saude (CAC, 1999; Forsythe, 2002;
Gaze et al., 2002; Morgado, 2007; Amorim, 2012).

As unidades de restauracdo tém sido frequentemente associadas a surtos de toxinfecgdes
alimentares. De forma a reduzir as contaminacdes ou a incidéncia destes surtos, é
fundamental implementar sistemas de seguranca alimentar, tal como o HACCP. A
implementacdo do HACCP na restauracdo, ndo é tarefa facil, devido ao facto de
existirem mdltiplas preparacGes em simultaneo, implicando um esforco adicional em
muitas situacdes, contudo esse esforco é compensado através do sucesso alcancado com

a seguranca alimentar servida aos seus clientes/consumidores.

O sistema HACCP é um sistema de controlo da qualidade, moderno que se diferencia
pela funcionalidade pro-activa, perfilando-se como atitude preventiva. De facto, a
diferenca fundamental entre este e o controlo da qualidade tradicional reside
exactamente neste ponto, uma vez que o Ultimo se caracteriza por ser reactivo,
consistindo numa avaliacdo da qualidade apds processamento, 0 que permite uma
actuacao apenas a posteriori.

Reconhecendo as limitacOes dessas abordagens tradicionais, as empresas e mais

especificamente, as unidades de restauracdo, tém procurado desenvolver sistemas de
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controlo, capazes de garantir qualidade nas suas refei¢cbes, com o objectivo de atender
um consumidor cada vez mais exigente e consciente dos seus direitos. Os programas da
qualidade vém de encontro a essa necessidade e tém sido adoptados com sucesso por
varias empresas, inclusive da area hospitalar. Em consonancia com a filosofia da
qualidade total, o sistema HACCP, proposto pela OMS, representa importante
ferramenta no controlo da qualidade higio-sanitaria das refeicdes (Moreno, 2011).

Nesse sentido, e atendendo ao tipo de unidades objecto deste trabalho — restauracao
publica, apresenta-se no anexo |, um modelo de um plano HACCP passivel de ser
aplicado na restauracdo publica, nomeadamente na preparacdo de saladas de vegetais
crus (alface e cenoura).

Deve-se ter sempre presente, que a seguranca é o atributo de qualidade mais desejavel.
Assim, os produtos horticolas devem ser isentos de toda e qualquer substancia quimica
que possa causar danos a saude do consumidor. Os padrfes de seguranca Sao
estabelecidos pela legislacdo em vigor, visando a preservacdo da saude puablica, com
base na prevencdo do desenvolvimento de microrganismos patogénicos ou prejudiciais,
bem como na proteccdo contra a presenca de substancias tdxicas naturais ou

contaminantes, tais como, os residuos agricolas ou de outros produtos.

1.4. OBJECTIVOS

O objectivo primordial deste estudo é a avaliagdo microbiol6gica de saladas preparadas
na restauracdo puablica. A relevancia desta andlise prende-se com o facto de muitos
microrganismos estarem envolvidos em processos que causam efeitos indesejaveis nos
préprios alimentos, ou na satde dos consumidores, podendo causar a deterioracdo dos
alimentos ou a ocorréncia de doencas alimentares. Neste sentido, a vigilancia
microbioldgica das saladas prontas a comer é fundamental e de elevado interesse.

Os alimentos em geral e, principalmente os que sdo consumidos crus sdo veiculo de
contaminagdo por bactérias patogénicas e/ou suas toxinas. Uma questdo pertinente sera
até que ponto as saladas de vegetais crus ndo representam um risco para 0S

consumidores?

Neste &mbito, realizou-se um estudo com o propdsito de avaliar a qualidade e seguranca

microbioldgica de saladas preparadas na restauracdo publica. Para tal, efectuou-se a
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andlise de saladas de vegetais crus (alface e cenoura). A selec¢do do tipo de saladas foi
baseada em alguns factores de risco, nomeadamente das mdaltiplas preparacbes que
ocorrem em simultaneo, preparacbes com elevada manipulacdo, preparacbes com
alguma antecedéncia, contaminacdes cruzadas, utilizacdo de utensilios mal
higienizados, exposi¢do prolongada a temperaturas inadequadas, apds a sua preparacao,
entre outros.

Na avaliacdo microbioldgica realizada pretende-se caracterizar a flora microbiana
presente em saladas, detectar a presenca de bactérias patogénicas tais como, Salmonella
spp, Listeria monocytogenes e Staphylococcus coagulase positiva e quantificar alguns
indicadores de higiene, nomeadamente as Enterobacteriaceae, E. coli e microrganismos

totais a 30°, recorrendo a métodos microbioldgicos classicos.

Em complemento ao estudo foram realizados inquéritos a manipuladores de alimentos,
que desenvolvem a sua actividade profissional no sector da restauracdo, com énfase aos
profissionais de cozinha. Pretendia-se com este inquérito conhecer a opinido destes
profissionais relativamente aos riscos que para eles as saladas representam, ou a falta de
conhecimentos dos riscos associados a estas, e em que condic¢des de higiene e seguranca
alimentar as saladas s&o habitualmente preparadas nos diferentes locais de trabalho.

50



Capitulo 2. Materiais e Métodos

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. AMOSTRAS

Para a realizacdo deste estudo foram analisadas amostras de alface e cenoura, prontas
para consumo e sem tempero, servidas em 40 restaurantes da zona metropolitana de

Lisboa.

De modo a ter um universo de amostras de alface e cenoura mais significativo (40
amostras de alface e 40 amostras de cenoura), foram também utilizados os resultados
analiticos de duas empresas de consultadoria em Qualidade e Seguranca Alimentar, a
AQUIMISA sediada no interior do pais e a SALIFORP sediada na zona metropolitana
de Lisboa. Da AQUIMISA utilizaram-se 83 amostras de alface e 60 amostras de
cenoura, enquanto da empresa SALIFORP utilizaram-se 50 amostras de alface e 6

amostras de cenoura.

Com os restaurantes que colaboraram e tornaram possivel este estudo, foi estabelecido
um acordo de anonimato. De forma a diferenciar as varias unidades, foi atribuida uma
codificacdo numérica a cada uma. O nimero de ordem foi sequencial e ordenado

conforme foram sendo efectuadas as recolhas de amostras.

2.1.1. RECOLHA DE AMOSTRAS
A recolha de amostras foi realizada segundo o procedimento descrito na Norma
Portuguesa — NP 1828 de 1982 — MICROBIOLOGIA ALIMENTAR. Colheita de

amostras para analise microbioldgica.

As recolhas das amostras foram efectuadas no periodo compreendido entre Margo e
Setembro de 2009, sendo recolhida uma amostra de alface ripada/ partida e uma de
cenoura ralada, em cada unidade. Os produtos foram recolhidos dos diferentes locais,
em diferentes horarios entre as 11 horas e as 15 horas. O horéario escolhido para se
efectuarem as recolhas de amostras teve por base o tipo de unidades, o tipo de servico

prestado, e as condi¢Oes de armazenagem dos produtos preparados, entre outros.
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Nas recolhas de amostras realizadas nos restaurantes utilizados no estudo, seguiu-se o
procedimento descrito na referida norma, com o objectivo de cumprir as condi¢fes

gerais e especificas a que deve obedecer a colheita de amostras.

As mesmas foram realizadas cumprindo todas as condicfes de assépsia:
a) Os técnicos envolvidos na colheita estavam devidamente uniformizados
(touca, bata e proteccdo nos pés)
b) As amostras recolhidas foram representativas das caracteristicas
microbioldgicas globais, ou seja, 0 mais homogénea possivel
c) A recolha foi efectuada de varios pontos do lote do produto a analisar
d) A amostra foi constituida por porcdes colhidas em diferentes zonas, nas zonas
superficiais, médias e profundas
Deste modo garantiu-se que a amostra recolhida é representativa do lote de
salada a analisar.

As amostras foram colhidas em sacos esterilizados, proprios para colheita de amostras
de alimentos, directamente da zona de preparagdo, numa quantidade de 100 gramas

aproximadamente e devidamente identificadas.

2.1.2. TRANSPORTE DAS AMOSTRAS

As amostras de alimentos recolhidas foram colocadas em mala isotérmica, entre
termoacumuladores. O objectivo foi conservar as amostras até ao laboratério, a uma
temperatura entre 0os 0 e os 4°C, de forma a evitar o desenvolvimento ou a destruicdo

dos microrganismos antes da realizacdo das analises.

As amostras foram enviadas para o Laboratério de Microbiologia da empresa
AQUIMISA em Castelo Branco, onde foram analisadas, o qual estd Acreditado pelo
IPAC, de acordo com a norma NP EN ISO/IEC 17025 de 2000 — Requisitos gerais de

competéncia para laboratérios de ensaio e calibracéo.
O periodo entre a recolha das amostras e o inicio da analise microbioldgica nunca

excedeu as 24 horas. As amostras foram mantidas em refrigeracdo no laboratério até ao

momento da analise.
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2.1.3. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram realizadas as analises microbioldgicas para a pesquisa de Salmonella spp, e
contagem de Listeria monocytogenes como critérios de seguranca dos géneros
alimenticios (fruta e produtos horticolas pré - cortados).

Paralelamente foram realizadas analises microbioldgicas para a contagem de E. coli,
Staphylococcus coagulase positiva, microrganismos totais a 30 °C e Enterobacteriaceae
para uma melhor avaliacdo das condicBGes higio-sanitarias das amostras, embora a
legislacdo em vigor s6 contemple como critério de higiene dos processos a contagem de
E. coli.

O diploma legal que suporta as opcdes referidas anteriormente, é o Regulamento n.°
2073/2005 de 15 de Novembro, alterado no Anexo | pelo Regulamento n.° 1441/2007
de 5 de Dezembro, relativo a critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros
alimenticios, que estabelece critérios microbiol6gicos para certos microrganismos.

Para uma melhor avaliacdo das saladas em estudo, para além das andlises de referéncia
estabelecidas em legislacdo, complementou-se o estudo com outro tipo de andlises. Por
falta de legislacdo especifica em relacdo as saladas de vegetais crus, utilizaram-se 0s

valores guia — INSA, como base para a avalia¢cdo microbioldgica de saladas.

As analises microbioldgicas foram realizadas utilizando metodologias descritas em
Normas Portuguesas ou Internacionais, especificas para cada microrganismo analisado,

conforme seré descrito ao longo deste capitulo.

2.1.4. PREPARACAO DAS AMOSTRAS

A preparacdo das amostras foi realizada segundo o procedimento descrito na Norma
Portuguesa — NP 1829 de 1982 — MICROBIOLOGIA ALIMENTAR. Preparacdo da
amostra para analise microbiologica.

Segundo a norma, entende-se por preparacdo da amostra para analise microbioldgica, o
processo de a tornar apta a quantificacdo dos microrganismos nela existentes, por

unidade de massa, € a sua caracterizacao.
A preparagdo das amostras foi realizada em condigdes de assépsia de modo a evitar

qualquer contaminacdo e de forma a conduzir a uma perfeita uniformidade da

distribui¢do dos microrganismos.
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Para a analise de Salmonella spp, as amostras foram submetidas a pré-enriquecimento.
Foram pesadas 25 gramas de cada amostra de alface e de cenoura para um frasco

adicionando-se de seguida 225 ml de Agua Peptonada Tamponada (APT).

Para a andlise de Listeria monocytogenes, as amostras foram submetidas a um pré-
enriquecimento, tendo-se pesado 25 gramas de cada amostra de alface e de cenoura para

um frasco e adicionado 225 ml de meio Fraser.

Para a quantificacdo de Enterobacteriaceae, E. coli, Staphylococcus coagulase positiva
e microrganismos totais a 30° fizeram-se diluicbes das amostras. Foram pesados 10
gramas de cada amostra de alface e de cenoura em saco proprio e adicionados 90 ml de
diluente esterilizado (APT), homogeneizando em “Stomacker”. Obteve-Se assim a
suspensdo-mée, ou seja a diluicdo 10 . A partir dessa diluicdo, foram feitas diluicdes
decimais em série até & obtencdo da diluicdo 108, sempre transferindo 1 ml de cada
diluicdo para tubos esterilizados contendo 9 ml de diluente (APT).

A partir da suspensdo méde obtida examinou-se esta e/ou as suas suspensdes para as

pesquisas que se descrevem no ponto 3.1.5.
Os procedimentos descritos para a preparacao da suspensdo-mae e pré-enriquecimentos,

bem como a preparacdo das respectivas diluicdes e sementeiras, estdo representados

esquematicamente nas Figuras n.° 2 e n.° 3, as quais se apresentam de seguida.
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2.1.5. ANALISE DAS AMOSTRAS

2.1.5.1. Pesquisa de Salmonella spp

A pesquisa de Salmonella spp foi de acordo com a Norma ISO 6579:2002 — Regras
Gerais para Pesquisa de Salmonella.

A técnica de pesquisa de Salmonella spp foi a seguinte:
Pré —enriquecimento
A cultura mée, em meio liquido ndo selectivo, foi incubada, de um dia para o outro, a

uma temperatura de 37 °C.

Enriquecimento Selectivo

Inocularam-se 0,1 ml, com uma micropipeta, da cultura pré — enriquecida para um tubo
com 10 ml de caldo Rappaport — Vassilliadis, e incubou-se a 41,5 °C durante 24 horas, e
mais 24 horas.

Inoculou-se 1 ml, com uma micropipeta, da cultura pré — enriquecida para um tubo com

10 ml de caldo de Muller-Kauflmann, e incubou-se a 37 °C durante 24 mais 24 horas.

Isolamento em meios selectivos

Das culturas enriquecidas, retirou-se com uma ansa esterilizada 1 pl e esgotou-se por
estria sobre 0 meio XLD agar (XLD) e Salmonella Shigella Agar Modified (SSA) em
caixas de Petri, previamente seco durante 10 minutos a 50 °C. De seguida incubou-se a
37 °C durante 24 horas. Repetiu-se o procedimento de isolamento ao fim de mais 24
horas. Terminados os tempos de incubacdo, seleccionaram-se algumas coldnias
caracteristicas, de cada um dos meios selectivos, repicaram-se 3 coldnias de cada um
dos meios para Agar Nutritivo (NA), ap6s o que se incubou a 37°C, durante 24 horas.
As colédnias tipicas de Salmonella no meio de SSA apresentam-se transparentes e por
vezes com centros negros. No meio de XLD as coldnias apresentam um centro negro e
halo avermelhado translucido; se H,S (-) as coldnias sdo rosa com centro rosa escuro; se

lactose (+) as colonias sdo amarelas com ou sem escurecimento.

Confirmacéo/ldentificacéo
Seleccionaram-se algumas colonias caracteristicas das culturas obtidas e com um fio

recto esterilizado transferiram-se 2 ou 3 coldnias com a morfologia caracteristica para
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tubos com o meio de cultura Triple Sugar Iron (TSI) com rampa, por picada profunda
central e estria recta na rampa. De seguida incubou-se a 37°C, durante 24 horas. As
colonias tipicas de Salmonella no meio de TSI apresentam rampa vermelha (alcalina) e
o fundo amarelo (acido) com a formacao de gas e de H,S (enegrecimento do meio); se

lactose (+) a rampa é amarela.

Confirmacéo bioquimica

Das culturas obtidas no meio de TSI, suspeitas de Salmonella, procedeu-se a
identificacdo bioquimica com o recurso as galerias APl 20 E (Biomerieux), na qual foi
inoculada a cultura e incubada a 37 °C, durante 24 horas.

Apbs o periodo de incubacdo, observaram-se as alteracGes, devidas a utilizacdo dos
meios de crescimento pela cultura e, compararam-se 0s resultados com as identificacbes

descritas no manual do fabricante, identificando-se a cultura.

2.1.5.2. Contagem de Listeria monocytogenes
A contagem de Listeria monocytogenes foi de acordo com a Norma ISO 11290 — 2:

2002 — Regras Gerais para Contagem de Listeria monocytogenes.

A técnica de contagem de Listeria monocytogenes foi a seguinte:
Enriquecimento
A cultura mée obtida, em meio liquido de enriquecimento — Fraser Demi, foi incubada,

durante 1 hora, a uma temperatura de 20 °C, para revivificagéo.

Isolamento

Retirou-se com uma micropipeta 1 pl da cultura enriquecida e semeou-se em meio
ALOA e em meio de Rapid L"Mono (RLM). De seguida incubou-se a 37 °C, durante 24
— 48 horas.

Ao fim de 24 horas de incubacao, seleccionaram-se algumas colénias com a morfologia
caracteristica do meio de isolamento de RLM e do meio de isolamento de ALOA e com
0 auxilio de ansa esterilizada transferiram-se 3 colonias de cada um dos meios para o
meio de cultura de TSA. De seguida incubaram-se a 37 °C durante 24 horas. O

procedimento de isolamento repete-se ao fim de 48 horas.
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As colodnias tipicas de Listeria no meio de ALOA apresentam-se verdes/azuladas com
halo. No meio de Rapid L'"Mono apresentam-se pretas com ou sem halo. As col6nias

com a morfologia caracteristica no meio de TSA apresentam-se escuras/negras.

Identificacéo
De forma a distinguir as coldnias suspeitas das eventuais contaminantes, realizaram-se

testes de confirmacéo, a partir do isolado, nomeadamente:

Teste da catalase

Colocou-se uma gota de reagente de catalase sobre as colénias caracteristicas, e
emulsionando suavemente, observa-se rapidamente a eventual formacdo de
bolhas de oxigénio. Sendo catalase positiva sempre que ocorra a formacédo de

bolhas de gés.

Teste da oxidase

Colocaram-se 2 ou 3 gotas de reagente em papel de filtro, espalhou-se sobre este
as coldnias, com auxilio de vareta apropriada, e aguardaram-se alguns segundos.
A reaccdo é positiva se aparecer cor purpura ao fim de 10 segundos.

As coldnias com morfologia caracteristica de Listeria sdo catalase positiva e

oxidase negativa.

Isolamento
Semearam-se as colonias previamente seleccionadas com auxilio de ansa esterilizada,
em caixas de Petri contendo o meio de agar sangue, incubaram-se a 37 °C, durante 24

horas.

Identificagdo bioguimica

Para as culturas obtidas no meio de agar sangue, e suspeitas de serem Listeria,
procedeu-se a sua identificacdo bioquimica com o recurso as galerias APl 10 Listeria,
na qual foi inoculada a cultura, e incubada a 37 °C, durante 24 horas.

Apbs o periodo de incubacdo, observaram-se as alteracdes devidas a utilizacdo dos
meios de crescimento pela cultura e, compararam-se 0s resultados com as identificagoes

descritas no manual do fabricante, identificando-se a cultura.
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2.1.5.3. Contagem de Staphylococcus coagulase positiva
A pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva foi feita de acordo com a Norma
Portuguesa NP 4400 — 1. 2002 — Regras Gerais para contagem de Estafilococos

coagulase positiva.

A técnica de pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva foi a seguinte:

Da suspensdo méde até & suspensdo 107 semearam-se 0,1 ml para caixas de Petri,
contendo o0 meio de cultura solido Braid-Parker (BPA). O inoculo foi espalhado, sobre o
meio sélido selectivo, com auxilio de um espalhador de vidro esterilizado, deixando-se
secar as placas, fechadas, durante 15 minutos, a temperatura ambiente. De seguida
incubaram-se as placas invertidas a 37 °C, durante 48 horas. Apd6s o periodo de
incubacdo, marcaram-se nas caixas, as colonias caracteristicas e/ou ndo caracteristicas
eventualmente presentes (semelhantes as coldnias caracteristicas, mas sem halo
transparente) e procedeu-se a confirmagdo das mesmas.

As coldnias caracteristicas de Staphylococcus no meio de cultura BPA apresentam-—se
negras, convexas, brilhantes, de didmetro compreendido entre 1,5 e 2,5 mm, rodeadas
de um precipitado branco e de halo transparente. Nesta zona clara pode aparecer um

anel opalescente, em contacto com as colonias.

Confirmacao
a)Teste da catalase
Conforme descrito anteriormente (contagem de Listeria monocytogenes).

b) Isolamento
Repicaram-se as colonias previamente seleccionadas (catalase +), com auxilio de
fio recto esterilizado, e semeou-se em tubo com o meio de cultura Brain Heart

Infusion (BHI), e incubou — se a 37 °C, durante 24 horas.

c¢) Prova da coagulacéo
Juntaram-se 0,1 ml da cultura obtida em BHI a 0,3 ml de plasma de coelho, em
tubos esterilizados. Incubaram-se os tubos em estufa a 37 °C, durante 4 a 6
horas. Quando necessario, reincubaram-se e examinaram-se as 24 horas.
E considerada coagulase positiva quando o coagulo ocupa mais de % do volume,

inicialmente ocupado pelo liquido.
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2.1.5.4. Contagem de Escherichia coli
A contagem de E. coli foi de acordo com a Norma Portuguesa NP 4396: 2002 — Regras

Gerais para Contagem de Escherichia coli.

A técnica de contagem de E. coli foi a seguinte:

Da suspensdo mée até & suspensdo 10, retirou-se 1 ml para caixas de Petri, verteu-se
sobre as mesmas o meio de cultura TBX Agar (TBX), arrefecido a 48°C, e procedeu-se
a mistura do inoculo com o meio de cultura girando as placas em movimentos
adequados. Ap6s a sementeira por incorporagdo no meio de cultura de isolamento,
colocaram-se as placas invertidas a incubar em estufa a 44°C, durante 18 a 24 horas.
Teve-se 0 cuidado de nunca exceder o periodo de incubacdo (24 horas), devido a
possibilidade de desenvolvimento de outras Enterobacteriaceae.

Apos o periodo de incubacdo, procedeu-se a contagem directa das unidades formadoras
de coldnias (ufc) caracteristicas (azuis), para as diferentes diluicGes.

2.1.5.5. Contagem de Enterobacteriaceae
A contagem Enterobacteriaceae foi de acordo com a Norma Portuguesa NP 4137: 1991
— Regras Gerais para Determinagdo de Enterobacteriaceae sem Revitalizagdo e de

Contagem de Colonias.

A técnica de contagem de Enterobacteriaceae foi a seguinte:

Da suspensdo mée até & suspensdo 10, retirou-se 1 ml para caixas de Petri vertendo-se
sobre as mesmas 15 ml do meio de cultura VRBG Agar, arrefecido a 45 °C,
procedendo-se de seguida a mistura do inoculo com o meio de cultura girando as placas
em movimentos adequados. Apds solidificacdo do meio, acrescentaram-se mais 4 ml de
meio de cultura a superficie do meio semeado, deixando-se de seguida solidificar.

Apo6s a sementeira por incorporagdo no meio de cultura de isolamento, colocaram-se as
placas invertidas a incubar em estufa a 37°C, durante 24 horas. A técnica descrita da
sementeira da cultura no meio de cultura foi realizada em duplicado, conforme descrito
na norma seguida. Para efeitos de controlo de esterilidade verteram-se 15 ml do meio de
cultura (VRBG) para uma placa de Petri — placa testemunha. Apos incubacdo em

idénticas condicGes, ndo deve ocorrer crescimento.

61



Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauragao Publica

Contagem e selec¢do das coldnias

Apo0s o periodo de incubagdo, procedeu-se a contagem das colonias caracteristicas de
Enterobacteriaceae, considerando-se 2 placas que contivessem entre 15 e 150 colonias
caracteristicas. As coldnias tipicas de Enterobacteriaceae no meio de VRBG
apresentam-se de cor rosa a vermelho com ou sem halo e com didmetro superior a 0,5
mm. Ap0s o periodo de incubacéo, seleccionaram-se algumas coldnias caracteristicas, a

utilizar na confirmacao.

Confirmagéo

Das col6nias suspeitas de serem Enterobacteriaceae, escolheram-se 5, que se
semearam, por estria, em placas de Petri contendo o meio de cultura de agar nutritivo, a
fim de se proceder a confirmacéo bioquimica das coldnias obtidas. As placas de Petri
semeadas foram incubadas a 37°C, durante 24 horas. Os ensaios efectuaram-se a partir
de uma unidade formadora de col6nia bem isolada.

Confirmacéo bioquimica

Ensaio de fermentacao

As coldnias caracteristicas seleccionadas foram repicadas com o auxilio de fio recto
esterilizado para tubos com o meio de cultura Agar Glucosado, por picada profunda
central. De seguida incubaram-se a 37°C, durante 24 horas.

Sao coldnias tipicas presumiveis de serem Enterobacteriaceae se o0 ensaio da
fermentacg&o é positivo, o que é indicado pela cor amarela na totalidade do tubo, com ou

sem producao de gas.

Teste da oxidase
Conforme descrito anteriormente (contagem de Listeria monocytogenes).

A confirmacdo foi obtida através da realizacdo do ensaio da fermentacéo e do teste da
oxidase. Foram contempladas col6nias presumiveis de ser Enterobacteriaceae se o teste
da fermentacdo deu reaccdo positiva e o teste do citocromo oxidase deu oxidase

negativa.

2.1.5.6. Contagem de microrganismos totais a 30°C
A contagem de microrganismos totais foi de acordo com a Norma Portuguesa NP 4505:

2002 — Regras Gerais para Contagem de Microrganismos a 30°C.
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A técnica de contagem de microrganismos totais a 30 °C foi a seguinte:

Da suspensdo 10° até & 1078, retirou-se 1 ml para caixas de Petri, verteu-se sobre as
mesmas 0 meio de cultura Plate Count Agar (PCA), arrefecido a 48 °C, e procedeu-se a
mistura do inoculo com 0 meio de cultura girando as placas em movimentos adequados.
Apo6s a sementeira por incorporagdo no meio de cultura de isolamento, colocaram-se as
placas invertidas a incubar em estufa a 30°C, durante 72 horas. Ap6s o periodo de

incubacdo, procedeu-se a contagem directa das ufc.

2.1.6. LAVAGEM E ESTERILIZAQAO DO MATERIAL

Todo o material de vidro e pléstico foi lavado com &gua e detergente apropriado sendo
0s ultimos enxaguamentos efectuados com agua desionizada, seguindo-se a secagem em
estufa a 100°C. Apds a secagem o material foi preparado convenientemente, ou seja,
colocado em caixas, embrulhado em papel ou colocado em cestos. Apds a preparacdo
do material, este foi esterilizado. O ciclo de esterilizacdo é realizado a seco, em estufa a
180°C, durante 1 hora.

2.1.7. PREPARAC}AO E ARMAZENAGEM DOS MEIOS DE CULTURA E
DILUENTES

Os meios de cultura e diluentes foram preparados de acordo com as instrucdes do
fabricante e esterilizados em autoclave a 121 °C, durante 15 minutos. Apo6s a
esterilizacdo, os meios de cultura e diluentes foram arrefecidos e armazenados em local

apropriadoa 3 °C =2 °C.

2.2. INQUERITO

2.2.1. OBTENCAO DE DADOS

Os dados foram obtidos pela realizacdo de inquéritos a profissionais do sector da
restauracdo publica, que frequentavam ac¢des de formacdo em Higiene e Seguranca
Alimentar a decorrer quer em escolas de formacdo na &rea, quer em empresas de
formacéo profissional.

O inquérito foi realizado na primeira sessdo da ac¢do de formacéo, para que os dados
ndo fossem influenciados pelos conhecimentos entretanto adquiridos, no decorrer da

formacéo.
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O inquérito foi realizado durante o periodo de Junho de 2007 a Setembro de 20009,
sempre nas mesmas condi¢des, tendo sido validados 153 inquéritos.

O questionario foi concebido, tendo por base, os diversos factores criticos previamente
identificados na revisao bibliografica e, também, na experiéncia profissional, na area da

restauracao e da formacéo profissional, o qual se apresenta no anexo |II.

2.2.1.1. Questionario
O questionéario foi baseado em Magalhdes Hill & Anderw (1998), e constituido na sua
maioria por perguntas fechadas. Foi decidido seguir esta metodologia, de forma a

facilitar a anélise estatistica dos dados obtidos.

Foi ainda acrescentada uma pergunta aberta de opinido, com a intengdo de
complementar a informacéo obtida, de uma forma mais detalhada, bem como analisar a

forma como os profissionais lidam na pratica com a producéo e distribuicdo das saladas.

O inqueérito foi dividido em trés secgdes:
12 Parte:
Perguntas fechadas, para a obtencdo dos dados sobre a identificacdo e caracterizacao

dos entrevistados e dos estabelecimentos onde exerciam a sua actividade.

2% Parte:

1- Perguntas fechadas, de ambito técnico, tendo como objectivo obter dados sobre as
condicdes de producao e distribuicao das saladas, boas praticas de producdo das saladas,
monitorizacdo de tempos e temperaturas de exposicdo das saladas, metodologias de
controlo da seguranca alimentar.

2 — Perguntas fechadas, de opinido, para obter dados sobre a percepcdo dos

entrevistados, em relacdo ao risco que as saladas representam para a satde publica.
32Parte

Pergunta aberta, de opinido, para obter dados sobre os principais cuidados tidos na

producdo das saladas (alface e cenoura).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. RESULTADOS ANALITICOS

O objectivo primordial deste estudo era a avaliacdo da qualidade microbioldgica de
saladas recolhidas na restauracdo publica, nomeadamente salada de alface e de cenoura.
Nesse ambito, analisou-se 40 amostras de cada e como era inviavel analisar mais
amostras, e 0 numero de amostras alvo de estudo ndo ser muito significativo, optou-se
por utilizar dados de duas empresas de consultadoria.

Com a utilizacdo desses dados, pretendia-se que o universo de amostras alvo fosse mais
representativo, apresentando uma imagem mais aproximada da realidade (alface n =
179; cenoura n = 106). Tal ndo foi possivel, por ndo haver uniformidade de parametros
analisados, contudo efectuou-se uma analise global nas amostras que analisaram 0s
parametros estabelecidos na legislacdo em vigor. Sendo o objecto de estudo a
restauracdo publica, s6 foram utilizados dados (provenientes das duas empresas) de
amostras recolhidas neste tipo de estabelecimentos.

Como forma a facilitar a analise dos resultados obtidos, a apresentacdo dos mesmos foi
dividida, os primeiros provenientes das analises realizadas e 0s segundos provenientes

das empresas de consultoria.

De modo, a efectuar-se um estudo o mais homogéneo possivel, optou-se por unidades
com caracteristicas idénticas, quanto ao tipo de servico prestado e nimero médio de
refeicOes servidas. Foram utilizadas unidades que trabalham essencialmente com pratos
do dia, que na maioria das vezes sao acompanhadas por saladas, servindo uma média de

80 a 100 refeicdes, no periodo do almoco.

Os restaurantes utilizados para este estudo sdo unidades de dimensdo média,
trabalhando essencialmente no periodo do almoco. Do universo das unidades objecto

deste estudo, apenas 40% serve jantares.

A opcdo de analisar salada de alface e de cenoura prendeu-se ao facto dos operadores
econdmicos que colaboraram neste projecto, referirem que as mesmas Sd0 as mais

apreciadas pelos consumidores, desde as criancas até aos jovens com mais de 65 anos.
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Os resultados utilizados das empresas sdo de saladas (alface e cenoura), nas mesmas
condicdes das saladas estudadas para esta avaliacdo, e recolhidas em restaurantes que
ttm o sistema de seguranca alimentar — HACCP implementado, ou em fase de
implementacdo por técnicos qualificados. Para facilitar o tratamento dos dados foi
atribuida uma codificacdo as empresas, sendo estas referidas no estudo como empresa A
e empresa B. De forma a uniformizar os resultados obtidos, utilizaram-se os dados das
duas empresas no periodo compreendido entre 2004 e de 2009. Da empresa A
obtiveram-se resultados de 83 amostras de alface e 60 amostras de cenoura, enquanto da

empresa B utilizaram-se os resultados de 50 amostras de alface e 6 amostras de cenoura.

Apesar da legislagdo impor para os vegetais crus, como critério de seguranca dos
géneros alimenticios, a pesquisa de Salmonella spp e contagem de Listeria
monocytogenes e como critério de higiene dos processos a contagem de E. coli, optou-
se por realizar analises a outros parametros, por se considerar que sdo fundamentais na
avaliacdo microbiologica de saladas de vegetais crus. Nesse sentido, incluiu-se a
contagem de Staphylococcus coagulase positiva, a contagem de Enterobacteriaceae e
de microrganismos totais a 30 °C.

Contemplou-se os Staphylococcus coagulase positiva, por serem um agente patogénico
frequentemente associado as doengas de origem alimentar e quando presente,
normalmente indicam mas praticas de manipulacdo dos alimentos por parte dos
manipuladores; os outros parametros contemplaram-se como indicadores de higiene dos

processos.

3.1.1. RESULTADOS DAS AMOSTRAS ANALISADAS

Os resultados analiticos das analises microbioldgicas realizadas apresentam-se na tabela
n. 2 e tabelan.° 3.
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Tabela n.° 2 - Resultados das analises microbioldgicas a alface

Microrganismos

Amostra | pesquisade | COTEERCE | s | Contagemde | Contagemae | | (ST
Salmonella monocytogenes | coagulase positiva Enterobacteriaceae E. coli totais a 30 °C
1 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,4x10%/ g <1,0x10/g 35x10°%/g
2 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 23x10%/g <1,0x10/g 22x10%/g
3 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 39x10%/g <1,0x10/g 14x10%/g
4 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 38x10%/g <1,0x10/g 88x10°/g
5 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 56x10%/g <1,0x10/g 9,4x10%/g
6 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 36x10%/g <1,0x10/g >3,0x10%g
7 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 8,6x10°/g <10x10/g  >3,0x10°/g
8 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 15x10%/g <1,0x10/g 72x10%/g
9 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 21x10°%/g <1,0x10/g 8,8 x10°/ g
10 Negativa em 25 g <1,0x10°/g 1,0x10%/g 25x10°/g <1,0x10/g  >3,0x10"/g
11 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,0x10'/g 80x10/g 8,7x10% g
12 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 23x10%/g <1,0x10/g 22x10%/g
13 Negativa em 25 g <1,0x10%/g 2,0x10/g 72x10%¢g 80x10/g >3,0x10%/ g
14 Negativa em 25 g <1,0x10°/g 1,0x10%/g 25x10°/g <1,0x10/g 95x10%/ g
15 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 8,7x10*%/g <1,0x10/g 46x10%g
16 Negativa em 25 g <1,0x10%/g 1,0x10%/g 25x10°%g <1,0x10/g 92x10%/ g
17 Negativa em 25 g <1,0x10%/g 2,0x10/g 72x10% g 80x10/g 30x107/g
18 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,3x10°/g 1,0x10/g 7,0x10"/g
19 Negativa em 25 g <1,0x10°/g 1,0x10%/g 8,7x10°%/g <1,0x10/g 89x107/g
20 Negativa em 25 g <1,0x10°/g <1,0x10/g 53x10%/g 80x10/g 7,1x10%/ g
21 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 34x10°% g <1,0x10/g 56x10%/g
22 Negativa em 25 g <1,0x10%/g 50x10/g 2,0x10%/g <1,0x10/g 1,8x10°%/g
23 Negativa em 25 g <1,0x10%/g 1,3x10%¢g >15x10"/g 80x10/g 2,8x10%/g
24 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 15x105%/g <1,0x10/g 81x10°%/g
25 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,3x10%/g 6,0x10/g 2,0x10%/ g
26 Negativa em 25 g <1,0x10%/g 1,0x10%/g 1,0x107/g 80x10/g 8,7x10% g
27 Negativa em 25 g <1,0x10%/g 8,0x10/g 34x10%g 20x10%/g >3,0x10%/ g
28 Negativa em 25 g <1,0x10%/g 1,0x10%/g 1,0x107/g 80x10/g 30x10'/g
29 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 74x10%g 6,0x10/g 2,7x10%/ g
30 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 52x10%g <1,0x10/g 33x10°/g
31 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 50x10%g <1,0x10/g 45x107/g
32 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,4x105%/g <1,0x10/g 1,6x10°%/g
33 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 9,6 x10% g <1,0x10/g 55x10%¢g
34 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 3,1x10%/g <1,0x10/g 6,6x10%/g
35 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 46x10%/g <1,0x10/g 84x10%/g
36 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 86x10%/g 6,0x10/g >30x10%/g
37 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 32x10°%/g 1,1x10%/g 34x10'/g
38 Negativa em 25 g <1,0x10%/g 1,0x10%/ g 2,6x10°/g <1,0x10/g 33x10%/g
39 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 50x10%g <1,0x10 /g 45x107/g
40 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,4x105/g <1,0x10/g 1,6x10°%/g
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Tabela n.° 3 - Resultados das andalises microbioldgicas a cenoura

Microrganismos

Amostra Pesquisa de COE}?tgeerzg de St;%r;fsgg;?:us Contagem_ de Contagem de mcii%gfnr}lngs
Salmonella monocytogenes coag_u_lase Enterobacteriaceae E. coli totais a 30 °C
positiva
1 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,4x10%/ g <1,0x10/g 2,0x10°/g
2 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1x10/g 83x10%/g 1,1x10%/g >3,0x10°/ g
3 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <10x10/g 79x10°/g <1,0x10/g 1,1x10 g
4 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,9x10°/g 30x10%g 1,9x10%g
5 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 82x10%/g 6,0x10/g 54x10°/g
6 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 39x10°%/g <1,0x10/g 30x107/g
7 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 45x10°%/g 6,0x10/g 72x107/g
8 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 49x10"/g 56x10%/g 55x107/g
9 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 82x10%/g 6,0x10/g 54x10°/g
10 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 6,7x10%/g 8,0x10/g 35x10°/g
11 Negativa em 25 g <1,0x10°/g >1,0x10*/g 74x10°/g <1,0x10/g 45x10%/g
12 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g >15x10"/g <1,0x10/g 30x10%/g
13 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,0x10%/g 14x10%/g 30x10%/g
14 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 33x10°%/¢g 1,0x10/g 54x10°%/g
15 Negativa em 25 g <1,0x10°/g <1,0x10/g 39x10%/¢g <1,0x10/g 48x10°%/g
16 Negativa em 25 g <1,0x10°/g <1,0x10/g 45x10°%/g 6,0x10/g 72x10°%/g
17 Negativa em 25 g <1,0x10°/g <1,0x10/g 23x10°/g 1,4x10%/g 16x10%g
18 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g <1,5x10%/ g <1,0x10/g 22x10%/g
19 Negativaem 259  <1,0x10%/g <1,0x10/g 2,7x10% g <1,0x10/g 3,0x10%g
20 Negativaem 259  <1,0x10%/g <1,0x10/g 32x10%/g <1,0x10/g 30x107/g
21 Negativaem 259  <1,0x10%/g <1,0x10/g 51x10%/g <1,0x10/g 50x10%/g
22 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 23x10%/g 53x10%g 1,1x107/g
23 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 23x10%/g <1,0x10/g 36x10°/g
24 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 8,6x10°/g <1,0x10/g >3,0x10%/g
25 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,3x107/g <1,0x10/g >3,0x10%/g
26 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,3x10%/ g 6,0x10/g 20x10% g
27 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,4x107/g <1,0x10/g 30x10°%/g
28 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,3x10%/ g 20x10/g >3,0x10%/g
29 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,0x107/g <1,0x10/g 8,7x10% g
30 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 56x10%g <1,0x10/g 36x10°/ g
31 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g >15x107/ g <1,0x10/g 32x107/g
32 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g >15x107/ g 21x10%/g 85x10%g
33 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g >15x107/g 1,0x102/g 1,8x108/g
34 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,3x10*/g <1,0x10/g 25x107g
35 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g <15x10%/ g <1,0x10/g 25x107g
36 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 1,4x10%/ g <1,0x10/g 40x10°/g
37 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1x10/g 83x10%/g 1,1x10%/g 30x107/g
38 Negativa em 25 g <1,0x10%/g <1,0x10/g 74x10°/g <1,0x10/g 45x10°/g
39 Negativa em 25 g <1,0x10%/g >1,0x10*/g >15x10"/g >15x10%¢g 30x10°%/g
40 Negativaem 25 g <1,0x10%/g <10x10/g 1,0x10%/g 1,4x10%/g 7,7x10%/g

Os resultados expressos na tabela n.° 2 e na tabela n.° 3 foram analisados sob dois

pontos vista, um de acordo com os critérios legais, tendo por base o Regulamento n.°

2073/2005 e outro critério mais alargado. De acordo com os critérios legais, todas as
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amostras de alface sdo aptas para consumo humano (grafico n.° 5) e 10% das amostras
de cenoura séo ndo satisfatérias (grafico n.° 7).

Ao alargamos o critério de analise, tendo como base de apreciacdo os valores guia para
avaliacdo microbiol6gica de alimentos prontos a comer preparados em estabelecimento
de restauracdo do INSA — Grupo 3 Saladas, a apreciacéo altera significativamente. No
caso da alface, somente 11 amostras de alface (27 %) sdo aptas para consumo e 29
amostras (73%) sdo ndo satisfatorias (grafico n.° 6). Em relacdo a cenoura, somente 2
amostras (5 %) sdo satisfatdrias, aptas para consumo (7%) e as restantes 35 amostras
(88%) séo ndo satisfatdrias (grafico n.°8).

Gréfico n.° 5 - Apreciacgéo das saladas de Gréfico n.° 6 - Apreciacdo das saladas de alface,
alface, segundo o Reg. n. © 2073/2005 segundo os valores guia do INSA

® Sohisfatono @ Aceitavel  ®Nao Satisfatono B Satisfatonn mAcativel  ®Nao satisfatonas
Gréfico n.° 7 - Apreciagdo das saladas de Grafico n.° 8 - Apreciagdo das saladas de cenoura,
cenoura, segundo o Reg. n. © 2073/2005 segundo os valores guia do INSA

= Satisfatoria ™ Aceitavel ™ Néo satisfatdria ®Saisfatoria @ Aceitivel  @NGo satisfadria
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3.1.2. RESULTADOS DAS AMOSTRAS FORNECIDOS

Os resultados analiticos das amostras de alface e cenoura fornecidos pelas empresas,

apresentam-se nas tabelas n.°4 e n.° 5.

Tabela n.° 4 - Resultados das analises microbiolégicas a alface fornecidos

ENSAIOS
Amostra Pesquisa/Contage . Contagem de Contagem de Contagem de

m de Listeria FS’eslqmsa de Staphylococcus Microrganismos ((:jontage:p Bolores e

monocytogenes almonella coagulase positiva totaisa 30°C e E. coli Leveduras

1 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g 40x10%/g <1,0x10/g 83x10%/g
2 - Negativa em 25 g <1,0x10/9g - <1,0x10/g -
3 - Negativa em 25 g <1,0x10/9g - <1,0x10/g -
4 - Negativa em 25 g <1,0x10/9g - <1,0x10/g -
5 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g 89x10°%/g <1,0x10/g -
6 - Negativa em 25 g 2,0x10/g - <1,0x10/g -
7 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
8 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
9 Presenca em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
10 - Negativa em 25 g <1,0x10/g 31x10°%/g <1,0x10/g -
11 - Negativa em 25 g - 3,1x10°%/g 40x10/g -
12 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
13 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
14 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - 37x10%/g <1,0x10/g -
15 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
16 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
17 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - 1,8x10%/g <1,0x10/g -
18 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - 2,8x10%/g <1,0x10/g -
19 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
20 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
21 - Negativa em 25 g <1,0x10/9g - <1,0x10/g -

22 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g 6,8x10°%/g <1,0x10/g 83x10%/g
23 Negativa em 25 g Negativa em 25 g 1,3x10%¢g - 49x10%g -
24 - Negativa em 25 g 1,4x10%/ g - <1,0x10/g -
25 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - 1,2x10%/ g -
26 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
27 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
28 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
29 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
30 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - 6,5x10% g -
31 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
32 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
33 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
34 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
35 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - 42x10% g -
36 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
37 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
38 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -

39 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g 1,3x10°%/g <1,0x10/g 83x10%/g

40 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g 34x10°%/g 7,0x10/g 83x10%/g
41 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - 82x10% g -
42 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g 1,3x10%/g <1,0x10/g -
43 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - 14x10%g <1,0x10/g -
44 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
45 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g 13x10%/g <1,0x10/g -
46 - Negativa em 25 g <1,0x10/g - 6,0x10/g -
47 - Negativa em 25 g <1,0x10/g 1,3x10°%/g <1,0x10/g -
48 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - 1,3x107/g 35x10%/g -
49 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - <1,0x10/g -
50 - Negativa em 25 g <1,0x10/g 13x107 g <1,0x10/g -

70



Capitulo 3. Resultados e Discussdo

Amostra

ENSAIOS

Pesquisa/Contagem

Contagem de

Contagem de

Contagem de

de Listeria Pesquisa de Staphylococcus Microrganismos Contagem de Bolores e
monocytogenes Salmonella coag_u_lase totaisa 30°C E. coli Leveduras
positiva

51 <1,0x102/g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - <1,0x10/g
52 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - <1,0x10/g
53 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - <1,0x10/g
54 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - <1,0x10/g
55 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - <1,0x10/g
56 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - <1,0x10/9g
57 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - <1,0x10/9g
58 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - 2,0x10/¢g
59 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - 2,0x10/9g
60 Negativa em 25 g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - 1,9x10%/g
61 Negativa em 25 g - <1,0x10/g - 2,2x10%/g <1,0x10/g
62 Negativa em 25 g - <1,0x10/g - 43x10%/g <1,0x10/g
63 Negativa em 25 g - <1,0x10/g - 37x10%/ g <1,0x10/9g

64 Negativa em 25 g - <1,0x10/g - 4,0x 104 g 4,0x 10/ g
65 Negativa em 25 g - <1,0x10/g - 1,0x10%/ g <1,0x10/g
66 Negativa em 25 g - <1,0x10/g - 48x10°/g <1,0x10/g
67 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
68 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g

69 Positiva em 25 g <1,0x10/g - - 2,0x 10/ g
70 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
71 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
72 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
73 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
74 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
75 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
76 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
77 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
78 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
79 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - 7,0x10/g
80 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - 2,0x10/9g
81 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
82 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
83 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - 6,0x10/9g
84 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
85 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
86 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
87 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - 50x10/9g
88 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
89 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
90 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
91 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
92 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
93 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
94 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
95 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
96 <1,0x102/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
97 <1,0x102/9g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
98 <1,0x102/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
99 <1,0x102/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
100 <1,0x102/9g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
101 <1,0x102/9g Negativa em 25 g <10x10/9g - - <1,0x10/g
102 <1,0x102/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
103 <1,0x102/g Negativa em 25 g - - - 1,0x10/g
104 <1,0x102/9g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
105 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
106 <1,0x10%/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
107 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
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ENSAIOS
Amostra Pesqgisa/_Con_tagem Pesquisa de S?;pr;:;%igchss Contagem de Contagem de Contagem de
e Listeria salmonella coagulase Mlcrqrganlsmos E coli Bolores e

monocytogenes positiva totaisa 30° C Leveduras
108 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
109 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
110 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
111 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
112 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
113 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
114 <1,0x10?/g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - <1,0x10/9g
115 <1,0x10?/g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - <1,0x10/g
116 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
117 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - 9,0x10/g
118 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - 80x10/g
119 <1,0x10?/ g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
120 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
121 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
122 <1,0x10?/g Negativa em 25 g <1,0x10/g - - <1,0x10/g
123 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
124 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
125 <1,0x10?/ g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
126 <1,0x10?/ g Negativa em 25 g - - - <1,0x10/g
127 <1,0x10?/g Negativa em 25 g - - >15x10"/g <1,0x10/g
128 <1,0x10?/ g - <1,0x10/g - 8,7x10%/g <1,0x10/g
129 <1,0x10?/g - <1,0x10/g - 2,3x10%/g <1,0x10/g
130 <1,0x10?/g - <1,0x10/g - 1,2x10"/ g 2,2x10%/ g
131 <1,0x10?/ g - <1,0x10/g - >15x10"/g <1,0x10/g
132 <1,0x10%/g - <1,0x10/g - 6,2x 10%/ g <1,0x10/g
133 <1,0x10?/g - <1,0x10/9g - 7,1x 10*/ g <1,0x10/g

Nota: - Parametro nao realizado
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Tabela n.° 5 - Resultados das analises microbioldgicas a cenoura fornecidos

ENSAIOS
i Contagem de
Amostra Pesqglsa/_Con_tagem Pesquisa de B a%ae. Contagem de C ontagem de Contagem de Contagem de
e Listeria S A Staphylococcus | Microrganismos a - .
almonella Sulfito L Enterobactericeae E. coli
monocytogenes redutores coag. Positiva 30°C

1 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - 72x10°%/g <1,0x10/g -

2 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - 24x107/g <1,0x10/g -

3 - Negativa em 25 g - <1,0x10/g - <1,0x10/g -

4 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - <1,0x10/g - <1,0x10/g -

5 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - <1,0x10/g 1,1x 10 g <1,0x10/g 83x10%/g
6 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - <1,0x10/g - 8,2x10%/ g -

7 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 74x10%/ g <1,0x10/g
8 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 56x10%g <1,0x10/g
9 Negativa em 25 g - - <1,0x10%/g - 1,6x10% g <1,0x10/g
10 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - <1,0x10/g - - -

11 - - - <1,0x10/g 25x107'g 1,6x10°%g <1,0x10/g
12 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g 85x10% g 53x10"/ g -

13 Presente em 25 g Negativaem25g  3,2x10%/g <1,0x10/g - - 37x102%/g
14 Negativa em 25 g Negativaem25g <1,0x10/g - - - 90x10'g
15 Negativa em 25 g Negativaem25g  <1,0x10/g - - - 1,9x102%'g
16 Negativa em 25 g Negativaem25g <1,0x10/g - - - <1,0x10/g
17 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - >15x10°%/g 40x10/g
18 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - >3,6x10°%/g 4,0x10/g
19 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 2,0x10%/ g <1,0x10/g
20 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 6,7x10%/ g 40x10/9
21 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 2,7x10°/g 4,0x10/g
22 Positiva em 25 g - - <1,0x10/g - 8,4x10%/ g 1,1x10%/ g
23 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g B >15x10"/g 59x 10?/ g
24 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 1,4x10%/ g 1,0x10/g
25 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g B >15x10"/g 4,0x10/g
26 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 9,6x10°%/g 1,0x10/g
27 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - >15x107/g <1,0x10/g
28 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - >15x107/g 1,0x10/g
29 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - >1,5x10"/ g <1,0x10/g
30 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - >1,5x10"/ g <1,0x10/g
31 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 73x10°/g <1,0x10/g
32 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 1,5x10%/ g <1,0x10/g
33 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g B >15x10"/g 1,0x10/g
34 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g B 8,7x10% g <1,0x10/g
35 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g B 46x10%/ g <1,0x10/g
36 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g B 6,3x10*/g <1,0x10/g
37 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - B - - <1,0x10/g
38 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
39 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
40 Negativa em 25 g Negativa em 25 g -- - - - <1,0x10/g
41 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
42 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
43 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
44 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
45 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - 1,0x10%/g
46 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
47 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
48 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
49 <1,0x10%/g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
50 <1,0 x 10% /g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
51 <1,0 x 10% /g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
52 Positiva em 25 g - - <1,0x10/g - 9,8 x10*/g <1,0x10/g
53 Positiva em 25 g - - <1,0x10/g - 2,3x10*/g <1,0x10/g
54 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 4,0x10* /g 2,3x10%/g
55 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 2,9x10% g 40x10/g
56 Negativa em 25 g - - >1,5x10% g - >1,5x10% g <1,0x10/g
57 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - >1,5x10% g >1,5x10% g
58 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 1,6x10*/g <1,0x10/g
59 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 45x10°/ g 2,0x10/g
60 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 1,7x10% g 2,0x10/g
61 Positiva em 25 g Negativa em 25 g - - - - 33x10% g
62 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
63 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
64 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - - <1,0x10/g
65 Negativa em 25 g Negativa em 25 g - - - 43x10% g <1,0x10/g
66 Negativa em 25 g - - <1,0x10/g - 2,9x10%g 25x10% g

Nota; - Parametro nao realizado
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Analisando os resultados analiticos obtidos nas amostras de alface, e para uma maior
coeréncia de analise dos mesmos, optou-se por efectuar uma avaliagdo microbioldgica
tendo por base o Regulamento n.° 2073/2005. Uma vez que, ndo foram realizados os
mesmos parametros em todas as amostras, 0 que torna inviavel uma analise comparativa
entre as amostras objecto de estudo. Do universo global analisado (133 amostras), 86%
amostras sdo satisfatorias, 7% sdo aceitaveis e o restante é ndo satisfatério (gréfico
n.c9).

Em relagdo a salada de cenoura, e pelo motivo ja elencado, efectuou-se 0 mesmo tipo de
andlise, tendo-se verificado que do universo global analisado (66), 85% amostras sao

satisfatorias, 12% sdo aceitaveis e o restante € nao satisfatério (grafico n.° 10).

Grafico n.° 9 - Apreciagdo das saladas de Gréfico n.° 10 - Apreciacéo das saladas de
alface, segundo o Reg. n. © 2073/2005 cenoura, segundo o Reg. n. ©2073/2005

®Stestatonag ®WAcetavel  WNjo satisfatonn ®Satstotors ®Acatavel = Nio satisItona

3.1.3. DISCUSSAO DOS RESULTADOS
3.1.3.1. Salmonella spp

Né&o foi detectada a presenga de Salmonella em nenhuma das amostras analisadas (80).
Analisando os valores obtidos das amostras de salada de alface e de cenoura das duas
empresas utilizadas no estudo, também ndo foi detectada em nenhuma das amostras,
num universo de 199 amostras.

Resultado idéntico obteve Soriano et al. (2000) em alface servida em restaurantes
universitarios de Espanha. McMahon e Wilson (2001), pesquisaram a presenca de
Salmonella em vegetais frescos bioldgicos e minimamente processados, na Irlanda do

Norte, e também n&o a detectaram (citado por Filipe, 2005).
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Almeida (2006), ao pesquisar a presenca de Salmonella em alface servida em
restaurantes self-service no Brasil, também ndo a detectou num universo de 35
amostras.

Damasceno et al. (2002), avaliando as condicGes higio-sanitarias de restaurantes tipo
self-service, constataram a auséncia de Salmonella nas amostras de saladas de vegetais
crus analisadas.

Um estudo realizado em Portugal por Filipe (2005), de avaliacdo microbioldgica a
varios produtos horticolas, ndo detectou a presenca de Salmonella em nenhuma amostra
analisada (45).

3.1.3.2. Listeria monocytogenes

Nas amostras de salada de alface e de cenoura analisadas, ndo foi detectada em
nenhuma a presenca de Listeria monocytogenes.

Analisando os valores obtidos das amostras de salada de alface e de cenoura fornecidos
pelas empresas, foi detectada de Listeria monocytogenes na pesquisa em duas amostras
de alface, no entanto, na sua quantificacdo obteve-se o resultado de <1,0x10%. No que
respeita a salada de cenoura, na pesquisa foram detectadas 5 amostras positivas num

universo de 66 amostras, mas na quantificacéo obtiveram-se resultados <1,0x10°.

Na Dinamarca (1999), foi realizado um estudo por Norrung et al., em que analisaram
350 amostras de vegetais cortados, nos quais constataram uma alta ocorréncia de
Listeria monocytogenes. De acordo com os limites estabelecidos naquele pais,
populacdes entre 10 e 100 ufc/g sdo consideradas ndo satisfatdrias e> 100 ufc/g ndo sdo

aceitaveis. Do universo analisado, 23 % estavam em condices insatisfatorias.

No Brasil (2001), analisaram 101 amostras de alface e 149 amostras de outros vegetais,
colhidos em diferentes épocas do ano. Os resultados revelaram baixa contaminacédo
(3,2%) por Listeria monocytogenes, no entanto, o microrganismo foi detectado em

amostras de alface, salsa e agrido.

Um estudo realizado em Portugal por Guerra e Bernardo (2001) a véarios alimentos, dos
quais 23 amostras eram saladas de vegetais, nomeadamente saladas com alface, pepino,
azeitonas, tomate e cenoura, ndo detectaram a presenca de Listeria monocytogenes nas
amostras. No entanto, detectaram a presenca de Listeria spp, em 4% das amostras

analisadas.
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Da mesma forma, Petran et al. (1998), nos Estados Unidos, também ndo detectaram
Listeria monocytogenes em amostras de vegetais comercializados frescos ou

congelados.

Na India, Pingulkar et al. (2001), analisaram 116 amostras de vegetais diversos, e nio

isolaram Listeria monocytogenes nas saladas prontas para 0 consumo humano.

Soriano et al. (2001 em Espanha), pesquisaram a presenca de espécies de Listeria, em
40 amostras de alface, 20 das quais “in natura” e 20 prontas para consumo.

Os resultados revelaram uma frequéncia de 30 % de Listeria grayi e ivanovii, 20% de
Listeria seeligeri e 10% de Listeria monocytogenes nas amostras de alface “in natura”.
Nas amostras de alface pronta para o consumo, verificou-se a presenca de L. grayi em
30%; L. ivanovii e Listeria monocytogenes em 10%.

Johnannessen et al. (2002), na Noruega, avaliaram 200 de amostras de diferentes tipos
de alface e 100 amostras de saladas pré-cortadas, detectaram a presenca de Listeria
monocytogenes em uma amostra de alface (0,5%) e, nas saladas, 0 microrganismo nao
foi encontrado. Os pesquisadores sugerem gue a auséncia de Listeria monocytogenes

em certos produtos pode ser atribuida ao pouco contacto da planta com o solo.

Amostras prontas para consumo também foram analisadas por Sagoo et al. (2003), no
Reino Unido. Os resultados de ambos os estudos revelaram uma baixa ocorréncia de
Listeria monocytogenes, que variou entre 2,3 e 3% do total de amostras (2950 e 3853,

respectivamente).

3.1.3.3. Escherichia coli

Do universo de saladas de alface analisadas, verifica-se que 95% (38) sdo satisfatorias e
5% (2) séo legalmente aceitaveis. No entanto, em relacdo a salada de cenoura, foram
observados 10% (4) de amostras ndo satisfatorias, 15% (6) aceitaveis e as restantes

satisfatorias, conforme ilustrado no grafico n.° 11.
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Grafico n.° 11 — Contagem de E. coli na salada de alface e de cenoura
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3.1.3.4. Staplylococcus coagulase positiva

Na pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva observou-se resultados positivos em
ambas as saladas (alface e cenoura) analisadas. Na salada de alface detectou-se a
presenca de Staphylococcus coagulase positiva em 30% das amostras. No entanto, s
21% das amostras analisadas sdo ndo satisfatdrias ou inaceitaveis, segundo os critérios
seguidos, constantes nos valores guia para avaliacdo da qualidade microbioldgica de

saladas, conforme ilustrado no grafico n.° 12.

Num estudo realizado por Soriano et al., em 2000, a alfaces servidas em restaurantes
universitarios em Espanha, detectaram a presenca de Staphylococcus aureus em 25%
das amostras analisadas (144), mesmo apds o uso de solucdes aquosas de hipoclorito
sodico (70 ppm, 2 minutos) e de permanganato de potassio (25 ppm, 7 minutos) na

lavagem da alface.

Palu et al., em 2002 realizaram um estudo de avaliacdo microbioldgica de frutas e
hortalicas frescas de restaurantes de self-service, no universo de 30 amostras analisadas,
16 (53%) estavam contaminadas com Staphylococcus coagulase positiva. Das 30
amostras apenas 15 eram de salada de alface, e destas 2 (13,3%) estavam né&o

satisfatorias.

Estudo idéntico foi realizado no Brasil (2006), relativo a avaliacdo microbiologica de
salada de alface em restaurantes self-service, o qual evidenciou a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva em 60% das amostras analisadas (35). Como a

deteccdo deste microrganismo também ndo esta prevista na legislacdo brasileira, foi
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adoptada a especificacdo microbiolégica baseada em padrdes estabelecidos para
hortalicas congeladas e similares de 10° ufc/g.

No entanto, num estudo realizado em Portugal em 2005 por Filipe, de avaliacéo
microbioldgica a véarios produtos horticolas, nomeadamente salsa, rucula, rebentos de
soja, candnigos, agrido e rebentos de luzerna, ndo foi detectado a presenca de

Staphylococcus coagulase positiva, em nenhuma das amostras analisadas (45).

Quanto a salada de cenoura detectou-se a presenca de Staphylococcus coagulase
positiva em 5% das amostras analisadas, segundo os critérios constantes nos valores
guia para avaliacdo da qualidade microbioldgica de saladas, conforme ilustrado no

graficon.® 12.

Analisando os resultados obtidos nesta pesquisa, evidencia-se a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva, podendo ser um indicador de manipulacao excessiva
e inadequada, aléem de manutencdo do produto a temperaturas inadequadas por longos

periodos de tempo.

Gréfico n.° 12 — Presenca de Staphylococcus coagulase positiva nas saladas de alface e de cenoura
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3.1.3.5. Enterobacteriaceae

Embora a legislagdo em vigor, ndo contemple as Enterobacteriaceae como um
parametro de avaliacdo microbioldgica das saladas, optou-se por realizar esta contagem,

por ser um bom indicador de higiene dos processos. Considerando-se que os resultados
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positivos indicam mas condig¢des higiénicas do local, do produto e consequentemente
risco de presenca de bactérias patogénicas.

Analisando os resultados obtidos na contagem de Enterobacteriaceae, nas saladas de
alface e de cenoura, constatou-se que em ambas se obtiveram, contagens muito
elevadas, no caso da salada de alface 73% sdo ndo satisfatorias, segundo os valores guia
do INSA. De acordo com a mesma fonte, 88% das amostras analisadas da salada de

cenoura sdo ndo satisfatorias, conforme ilustrado no grafico n.° 13.

Num estudo realizado por Sagoo et al. (2003), no Reino Unido, de avaliagdo da
qualidade de 2950 vegetais para o consumo pré-abertos, foi detectado a presenca de
Enterobacteriaceae em todas as amostras analisadas. Do universo analisado, 1638
(55,5%) amostras apresentavam valores> 10° ufc/g. Apesar dos valores de
Enterobacteriaceae encontrados neste estudo serem elevados, os investigadores
justificam que altos niveis de Enterobacteriaceae em vegetais crus sdéo comuns e ndo

devem ser considerados como indicadores da qualidade microbioldgica.

Apesar das conclusdes tiradas pelos investigadores no estudo anteriormente relatado; da
analise aos resultados obtidos das amostras alvo de estudo, ha uma clara evidéncia de
higiene insatisfatoria no processamento do produto. Importa referir que a familia das
Enterobacteriaceae é muito vasta e contempla algumas bactérias patogénicas,

constituindo um factor de risco para o consumidor.
Grafico n.° 13 — Contagem de Enterobacteriaceae na salada de alface e de cenoura
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3.1.3.6. Microrganismos totais a 30 °C

88%

Analisando os resultados obtidos quanto ao teor de microrganismos totais a 30 °C

obtidos, verifica-se que os valores oscilam entre 10* e 10° em ambos os produtos
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analisados. Quanto aos resultados obtidos nas duas empresas, € impossivel realizar uma
andlise coerente, pelo facto de que das 199 amostras utilizadas no estudo sé 12% é que
analisaram este parametro.

A contagem dos microrganismos totais, apesar de ndo ser um parametro fundamental
como critério de seguranca na avaliacdo das saladas cruas, € um bom indicador da

higiene dos processos e principalmente do tempo de vida Gtil dos produtos.

As microfloras banais ou de decomposicao instalam-se nos alimentos ao longo de toda a
cadeia, ou seja, durante os processos de producgdo, preparacdo, transformacao,
transporte, distribuicdo e armazenamento, constituindo cerca de 95% do total dos
microrganismos instalados. Nas contaminacdes primarias, predominam apos a
preparacdo microfloras teldricas, cutaneas, fecais e aquaticas, em teores que oscilam

entre 10% a 10° ufc/g, mas nos vegetais frescos chegam a atingir 10° ufc/g (Filipe, 2005).

Sob o ponto de vista qualitativo e quantitativo, os microrganismos presentes num dado
alimento dependem, ndo sé da contaminacdo microbioldgica do produto fresco como de
todos os procedimentos subsequentes, nomeadamente manipulacdo, condicGes de
armazenamento, as quais devem retardar ao méaximo a multiplicacdo microbiana. Este
ultimo aspecto é extremamente importante por questdes de salde publica e de
conservacao do produto. Alimentos crus, com contagens microbianas elevadas, sdo uma
causa de alarme, dado que parte interna dos tecidos é geralmente estéril (Novais, 1998,
citada por Filipe, 2005).

Uma percentagem significativa de vegetais, utilizados no consumo humano, perde-se
devido a alteracdes causadas por microrganismos. Os principais agentes de alteracdo sdo
as bactérias, bolores e as leveduras. Pela sua composi¢do, baixos teores proteicos e de
gordura, os vegetais apresentam processos de alteracdo diferentes, em que ocorre a
degradacéo rapida dos acucares, facto que favorece a accdo das bactérias de alteracéo,
como a espécie Erwinia carotovora que produz enzimas hidroliticos (Filipe, 2005). Um
potencial de oxidacdo-reducdo alto permite que oS microrganismos aerébios e 0s
anaerdbios facultativos contribuam para os processos de decomposicdo (Novais, 1998;
citado por Filipe, 2005).
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Observando-se os resultados obtidos nesta pesquisa, verifica-se que as amostras de
alface e de cenoura analisadas apresentam valores elevados na contagem de
microrganismos totais a 30 °C, respectivamente 35% (14) e 58% (23), que sdo ndo
satisfatorios. Conforme ilustrado no grafico n.° 14. Estes valores indicam uma elevada
contamina¢do dos produtos para consumo, podendo atribui-los a um produto com
contaminagdo inicialmente elevada, procedimentos de higiene ndo satisfatorios e
condi¢des inadequadas de temperatura no acondicionamento ap6s a higienizacdo e

durante o periodo de servico.

Figura n.° 14 — Contagem microrganismos totais a 30 °C na salada de alface e de cenoura
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Do universo de saladas de alface que contempla os pardmetros exigidos na legislacéo,
obteve-se 100% das amostras de alface aptas para consumo; quanto a salada de cenoura

obteve-se 90% das amostras aptas para consumo. Conforme ilustrado no gréfico n.° 15.

Gréfico n.° 15 — Avaliacdo Microbiolégica das Saladas
100% 4 OO0
90%
80% -
70% -
60%
50%
40%
30% -
20% -
10%
0%

Satistatorio Aceitavel Nio Satisfatorio

@ @Alface @Cenoura ﬁ

81




Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauracdo Publica

3.2. RESULTADOS A INQUERITOS

A realizacdo de inquéritos a profissionais do sector da restauracdo publica, surge na
sequéncia da andlise dos resultados que se iam obtendo nas amostras alvo de estudo. O
objectivo inicial era realizar os inquéritos aos manipuladores que desempenhavam as
suas fungdes nas unidades que colaboraram na obtencdo das amostras utilizadas no
estudo, no entanto, optou-se por ndo realizar a estes profissionais por diversas razoes,
nomeadamente:

= Obtencgéo de resultados de um nicho muito restrito de profissionais

= Possibilidade de obtencéo de resultados manipulados/falseados

= Respeito pelas unidades que colaboraram no estudo alvo

Assim, os dados foram obtidos pela realiza¢do de inquéritos a profissionais do sector da
restauracdo publica, que frequentavam ac¢bes de formacdo em Higiene e Seguranca
Alimentar a decorrer quer em escolas de formacdo da &rea, quer em empresas de

formagéo profissional, em alguns distritos do pais.

O inquérito foi sempre realizado na primeira sessdo da accdo de formacao, para que 0s
dados ndo fossem influenciados pelos conhecimentos entretanto adquiridos no decorrer
da accédo de formacdo. Os inquéritos foram realizados durante um periodo de 36 meses,
sempre nas mesmas condigdes, ou seja, na primeira sessdo era solicitado a colaboragéo
de todos os formandos para responderem ao inquérito, tendo sido explicado que os
resultados obtidos eram, Unica e exclusivamente para serem utilizados numa dissertacao
de mestrado, e que se garantia 0 anonimato de todos os inquiridos.

De forma a facilitar a realizacdo do inquérito, 0 mesmo foi distribuido a todos os
formandos presentes nas acces de formacgdo, no entanto dos 594 inquiridos, s6 153
foram validados, uma vez que s6 estes é que correspondiam a actividades profissionais
directamente relacionadas com o objecto de estudo, ou seja, cozinheiros ou ajudantes de

cozinha a desempenharem funcdes na restauracdo publica.

E a primeira vez que frequenta uma accio em Higiene e Sequranca Alimentar?

Do total dos profissionais que aceitaram este desafio s6 9 % é que ja tinham frequentado
accOes de formacdo em Higiene e Seguranca Alimentar (grafico n.° 16), este facto é

muito representativo da situacdo global do pais e em particular do sector alimentar, pois
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ndo é possivel esquecer que € obrigatorio que todos os manipuladores de alimentos
possuam formacdo adequada as fungdes que desempenham, em matéria de Higiene
Alimentar, desde do ano de 1998 (Decreto-Lei n.° 67/98 de 18 de Marco).

Se sim, qual o motivo da frequéncia na accdo de formacao?

Para aqueles que frequentavam pela primeira vez uma acgéo de formacdo, inquiriu-se o
motivo da frequéncia na mesma, 75% responderam que a sua presenca na accao de
formacédo era de caracter obrigatorio, 3% atribuiu a sua presenca ao gosto por aprender e

0s restantes 22% por necessidade, conforme ilustrado no grafico n.° 17.

Grafico n.° 16 — Formacao em Higiene e Gréfico n.° 17 — Motivo da Frequéncia na ac¢do
Seguranca Alimentar de formacéo
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Tempo de actividade profissional na drea onde exerce actualmente funcoes?

Outro factor analisado foi o tempo de actividade profissional na area. Este parametro é
de extrema importancia, uma vez que, quando o tempo em exercicio em determinada
funcdo é relativamente curto (inferior a um ano), os mesmos ainda ndo sentiram
necessidade de adquirir novos conhecimentos ou actualiza-los, pois s6 0 que aprendem
no dia-a-dia, ja implica a aquisicdo ‘“permanente” de novos conhecimentos.
Curiosamente constatou-se que 68 % dos inquiridos trabalham na area alimentar ha
mais de 5 anos e s6 13% trabalham ha menos de 1 ano, conforme ilustrado no grafico
n.°18.

Figura n.° 18 — Tempo de
actividade profissional na area
onde exerce actividade
actualmente
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Relacionando agora os trés factores ja analisados, conclui-se que 91% dos profissionais,
apesar de trabalharem na area ha varios anos, nunca tinha frequentado qualquer tipo de
accao de formacdo em matéria de Higiene Alimentar. Frequentam a ac¢do de formacéo
por esta ser de caracter obrigatério e ndo como uma mais-valia em termos de
aprendizagem/aquisi¢cdo de novos conhecimentos, e consequentemente como uma forma
de melhorar o seu desempenho na actividade profissional que exercem. E fundamental
ressaltar que este é o espirito com que a maioria dos formandos inicia as accdes de
formacdo. Apos a frequéncia na accdo de formacdo os formandos tém outra atitude e
consideram que a frequéncia em iniciativas desta natureza sdo importantes para o seu

futuro.

Na segunda parte do inquérito, foram realizadas perguntas fechadas, de ambito técnico,
tendo como objectivo obter dados sobre as condi¢des de producdo e distribuicdo das
saladas, boas praticas de producdo, monitorizacdo de tempos e temperaturas de

exposicdo e metodologias de controlo da Seguranca Alimentar.

Quando questionados quanto as condi¢cdes ambientais na preparacdo de saladas de
vegetais crus, duas questdes foram colocadas:

v" As unidades de producéo tinham sistemas de climatizacio?

v" As unidades de producéo tinham zonas isoladas de preparacdo de saladas?

Em 84% das situacGes analisadas constatou-se que as unidades ndo tinham nenhum tipo
de climatizacdo. Somente 16% afirmaram ter algum tipo de climatizacdo, conforme
ilustrado no grafico n.° 19. Quanto a questdo acerca das condi¢des técnico — funcionais
existentes para a preparacdo das saladas, ou seja, zona de preparacao de saladas, apenas
16% dos inquiridos respondeu que possuiam, conforme ilustrado no grafico n.° 20.

Gréfico n.° 19 — Condigdes de climatizacao Gréfico n.° 20 — Zona de preparagao de
das cozinhas/zonas de preparacéo saladas
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E interessante constactar que os 16% que responderam que possuiam sistema de
climatizacdo (8%) ou ar condicionado (8%), afirmaram também que tinham zonas

isoladas de preparacao de saladas de vegetais crus (16%).

Utiliza vegetais minimamente processados?

Sobre a utilizacdo de vegetais minimamente processados (produtos IV Gama) - Saladas,

12 % responderam que utilizavam, conforme ilustrado no grafico n. ° 21.

Se sim, com que frequéncia?

Dos que responderam responderam que utilizavam este tipo de produtos, s6 10% é que
afirmam que utilizam este tipo de saladas sempre, os restantes afirmam que utilizam
este tipo de saladas em algumas situacGes, conforme ilustrado no gréafico n.° 22. De
acordo com os inquiridos, as situagdes em que mais utilizam deste tipo de saladas, séo

em eventos especiais, com um elevado nimero de convivas.

Grafico n.° 21 — Utilizacdo de vegetais Grafico n.° 22 — Frequéncia de utilizacdo de
(saladas) minimamente processadas (saladas) minimamente nrocessadas

b

. Q Te
Sim ®Nso SSergee WE(Mdacvezes deSDNa0  delalilte NI

Desinfectam os lequmes que vao ser servidos no estado cru?

Aos inquiridos que afirmaram ndo utilizar este tipo de saladas (produtos IV Gama),
questionou-se se desinfectavam os legumes (alface e cenoura) que véo ser servidos no
estado cru. Dos 135 que tinham respondido que ndo utilizavam produtos minimamente
processados, apenas 43 (32%) responderam que desinfectavam 0s vegetais para

consumo “in natura”, conforme ilustrado no gréfico n.° 23.
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Desinfectam com gque frequéncia?

Em relacdo a frequéncia da desinfeccdo dos vegetais, somente 17 (40%) é que
afirmaram que desinfectavam sempre, enquanto 26 (60%) respondeu que SO

desinfectava em situac@es especiais. Conforme ilustrado no grafico n.° 24.

Gréfico n.° 23 — Desinfeccdo dos legumes que Gréfico n.° 24 — Frequéncia da Desinfecgéo dos
vao ser distribuidos no estado cru legumes que vao ser distribuidos no estado cru
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As contaminacGes durante o processo de preparacdo e armazenagem dos géneros
alimenticios sempre foram consideradas como umas das principais fontes da
contaminacdo detectadas no produto final. Pelos motivos apresentados, considerou-se
fundamental analisar como € que as saladas eram preparadas, se possuiam sistemas de
manutencdo de temperatura da cadeia de frio para as saladas preparadas, se sao
mantidas a temperatura adequada apos a sua preparacdo, qual o tempo que medeia entre
a preparacéo e a distribuicdo das mesmas e 0 seu destino (sobras) no final do servigo.

Nesse sentido, realizaram-se as seguintes questdes:

Utilizam utensilios adequados para a preparacdo de saladas?

Este aspecto é de elevada relevancia no ambito do cumprimento das boas préticas de
higiene e da seguranca alimentar. Se habitualmente utilizam utensilios adequados para a
preparacdo das saladas? Tabuas de corte e facas que respeitem o sistema de cores da
seguranca alimentar, como por exemplo tabuas de corte e facas com cabo de cor verde,
para a preparacéo de produtos horticolas.

Do total de inquiridos somente 18% afirmaram que tinham utensilios especificos para a
preparacdo de produtos horticolas. Analisando estes dados, pode concluir-se que existe
ainda um total desrespeito do cumprimento das regras basilares de higiene, uma vez que

se utilizam os mesmos utensilios para a preparacdo dos diferentes tipos de alimentos,
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aumentando significativamente a probabilidade de ocorréncias de contaminagoes

cruzadas, como ilustrado no gréfico n.° 25.

Possuem capacidade de manutencao a frio as saladas apds a sua preparacdo?

Quanto a esta questdo e quanto ao tipo de manutencdo do frio que possuiam, 66%
assumiu que ndo tinha capacidade frigorifica para as saladas apds a sua preparagdo
(gréfico n.° 26). Os restantes 34 % afirmaram ter capacidade de manutencdo a frio com

origem eléctrica para as saladas depois de preparadas.

Gréfico n.° 25 — Utilizacao de tabuas de corte e Graéfico n.° 26 — Capacidade de manutencéo a
facas especificas na preparacéo de saladas frio das saladas apds a preparacéo
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A manutencdo a frio mantém uma temperatura <5 °C até a sua utilizacdo?

No ambito da seguranca alimentar a manutengdo dos alimentos a temperaturas
adequadas é basilar, devendo ser mantidos ap0s a preparacao a uma temperatura entre
0s 0°C e os +5°C até ao seu consumo, nesse sentido aos inquiridos que responderam que
possuiam capacidade de manutencdo a frio para as saladas, foi questionado se o tipo de
manuten¢do mantinha uma temperatura < 5°C até a sua utilizagdo. Do total de
inquiridos, 88% respondeu afirmativamente, do que se conclui que é efectuada uma
monitorizacao das temperaturas dos equipamentos de frio; 13% afirmou desconhecer, o
que pode ser justificado por ndo ter no seu perfil de fungdes o controlo de temperatura e
6% respondeu que ndo. Em relacdo aos que responderam que nao, esta percentagem é
significativa, porque apesar de terem capacidade frigorifica, as saladas estdo a

temperaturas propicias a proliferagdo microbiana, como ilustrado no gréfico n.°27.

Qual o tempo qgue medeia entre a preparacdo das saladas e a sua utilizacdo/distribuicdo?

Em relacdo a este aspecto, 89% respondeu ser inferior a 2 horas, 8% entre 2 — 3 horas e

3 % afirmou ser superior a 3 horas, conforme ilustrado no grafico n.° 28.
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Grafico n.° 27 — Manutengédo a uma Gréfico n.° 28 — Tempo que medeia entre a
temperatura adequada (T<5° C) preparacéo das saladas e a sua
utilizagdo/distribuigéo
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Qual o destino das saladas preparadas, no final do servico?

Quanto ao destino das saladas preparadas sem tempero, no final do servico, 116 (76%)
afirmaram que eram rejeitadas e 37 (24%) responderam que eram aproveitadas,
conforme ilustrado no grafico n.° 29. Questionou-se qual o tipo de aproveitamento que
era realizado, obteve-se varios tipos de respostas, a saber:

v Aproveitado para sopa (11)

v Aproveitado para o servico seguinte (4)

v" Nao responderam (22)

Grafico n.° 29 — Destino das saladas preparadas no final do servico
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Como complemento a este questionario foram realizadas algumas questdes fechadas, de
opinido, com o objectivo de obter dados sobre a percepc¢do dos inquiridos, em relacdo ao

risco que as saladas podem representavam para a salde publica.

88



Capitulo 3. Resultados e Discussdo

Nesse ambito, foram colocadas para avaliagdo, diferentes tipos de saladas e foi
solicitado aos inquiridos que avaliassem o tipo de saladas/ produtos apresentados quanto
ao risco que as mesmas podem representar para a saude publica, em:

» Elevado Risco

» Médio Risco

» Baixo Risco

» Sem Risco

Os resultados obtidos podem ser analisados no grafico n.° 30.

Grafico n.° 30 — Avaliagédo do risco de varios tipos de saladas/produtos utilizados na preparacdo de

saladas
B Elevado risco OMédio Risco OBaixo risco B Sem risco
a b c d e f g h 1 ]

Legenda:

a — Saladas de vegetais sem tempero para utilizacdo no periodo de refeicao
b — Salada de vegetais sem tempero preparadas com antecedéncia

¢ - Saladas compostas com produtos de origem animal

d — Saladas simples com adicdo de maionese

e — Alface

f— Cenoura

g - Rucula

h — Rabanetes

i — Salsa/coentros

j—Tomate

Analisando as respostas obtidas constacta-se que a maioria dos inquiridos tém um total
desconhecimento dos riscos associados as saladas, considerando apenas como factor de

risco a existéncia de maionese e/ou de produtos de origem animal, sendo ignorados
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todos os outros factores de risco que os produtos horticolas in natura podem

representar.

Se tém implementado um sistema de Sequranca Alimentar, baseado nos principios do
HACCP?
Com o intuito de efectuar uma anélise global as respostas obtidas, questionou-se quem

tinha implementado um sistema de Seguranca Alimentar, baseado nos principios do
HACCP. Do total de inquiridos, s6 16 % é que responderam que afirmativo, conforme

ilustrado no grafico n.° 31.

Realizam controlo analitico das saladas?

Quanto a esta questdo da existéncia de algum controlo analitico laboratorial das saladas
(alface e cenoura) produzidas e distribuidas nas unidades, somente 3% dos inquiridos €
que afirmaram que sim, o que corresponde a 4 de um total de 153, conforme ilustrado

no gréafico n.° 32.

Grafico n.° 31 — Sistema de Seguranga Gréfico n.° 32 — Controlo analitico das saladas
Alimentar produzidas e distribuidas nas unidades
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Realizam a recolha de amostras testemunho?

Também se considerou conveniente ter o conhecimento de quantos inquiridos recolhiam
amostras testemunho, a fim de serem utilizadas em caso de suspeita de toxinfecgéo
alimentar. Das 153 respostas analisadas, s6 6 responderam que tinham como rotina a
recolha de amostras testemunho, o que corresponde a 4%, conforme ilustrado no grafico
n.° 33.
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Gréfico n.° 33 — Recolha de amostras
testemunhas de saladas
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Analisando conjuntamente as trés ultimas questfes, verifica-se que num universo de
153 unidades, apenas 25 tém um sistema de controlo, baseado nos principios do
HACCP. De realcar que 0 mesmo € obrigatério desde da entrada em vigor do Reg. n.°
852/2004 de 29 de Abril. Por outro lado, dos 25 inquiridos que afirmaram ter um
sistema de controlo, s6 3% é que realiza controlo analitico as saladas. Salienta-se que o
mesmo diploma legal, obriga a que sejam efectuadas recolhas de amostras e analises.
Nesse sentido, poder-se-do tirar duas conclusGes possiveis, a primeira € que sera
realizado controlo analitico a outro tipo de produtos que ndo a saladas; outra é que as
empresas de consultadoria recomendam, mas 0s operadores econémicos ndo estao
dispostos ou ndo conseguem a assumir esse custo. Em relacdo a recolha de amostras
testemunhas é no minimo curioso que 96% nao tenha esse procedimento implementado,
uma vez que o mesmo deve ser encarado como uma prova em caso de suspeita de

toxinfeccdo alimentar.

Por ultimo, foi realizada uma pergunta aberta, de opinido, pretendendo-se obter dados
sobre os principais cuidados e preocupaces que tém com a preparacdo das saladas
(alface e cenoura). De salientar que 60% dos inquiridos ndo respondeu a esta pergunta,
dos que responderam a maioria afirmou que tinha alguns cuidados, nomeadamente:

v Aquisicdo de produtos frescos e de boa qualidade
Armazenamento os produtos no frio, logo a recep¢édo
Preparacdo as saladas s6 no dia de utilizagéo
Lavagem cuidadosa dos vegetais
Lavagem e desinfeccdo dos vegetais

Lavagem as méaos antes da preparagéo das saladas

AN UL NI NN

Observacao dos vegetais para deteccéo de bichos
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CONCLUSOES

E reconhecido que nos dias de hoje, as saladas deixaram de ser uma simples entrada ou
apenas um acompanhamento do prato principal; e que o crescente consumo deste tipo
de material vegetal, associado a um novo paradigma de dietas saudaveis e pouco

caldricas, torna o tema de grande relevancia para a qualidade e seguranga alimentar.

Uma alimentacdo equilibrada e variada tras harmonia e equilibrio para o nosso
organismo, e nesse sentido é importante incluir saladas no cardéapio, pois sao ricas em
nutrientes que ajudam a melhorar o funcionamento do nosso organismo e sao de facil e
rapida digestdo. No entanto, as saladas cruas sdo alimentos que apresentam um alto
risco de contaminacdo microbioldgica, e por isso podem representar um risco
significativo do prado ao prato, se ndo forem aplicadas as medidas de controlo
adequadas durante o0 seu processamento e preparacao.

Dada a relevancia e actualidade deste tema, 0 objectivo da realizacdo deste trabalho de
tese de mestrado foi a avaliagdo microbioldgica de saladas servidas na restauracao
publica. Nesse ambito, foram analisadas 80 amostras de saladas de alface e cenoura; a
escolha destes vegetais recaiu por serem 0s mais utilizados na base das mais
variadissimas saladas. De modo a obter-se um universo mais abrangente de amostras,
utilizaram-se os resultados analiticos de 2 empresas de consultorias, perfazendo 279 de
amostras de saladas.

Os parametros analisados neste trabalho pratico foram como critérios de seguranca,
Salmonella spp e Listeria monocytogenes e como critérios de higiene, E. coli,
Staphylococcus coagulase positiva, contagem de Enterobacteriaceae e microrganismos
totais a 30 °C. Como exposto anteriormente, e de acordo com a legislacdo em vigor
relativa aos critérios microbioldgicos ndo era necessario contemplar como indicadores
de higiene, todos estes parametros. No entanto, considerou-se indispensavel contemplar
estes indicadores, uma vez que sdo fundamentais na avaliagdo da qualidade da

preparacédo, das condi¢des técnico-funcionais e do proprio produto.
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Capitulo 4. Conclusdes
Relativamente ao trabalho préatico desenvolvido, 73% das amostras de salada de alface e
88% da salada de cenoura foram consideradas ndo satisfatorias, no entanto ndo foram

detectadas bactérias patogénicas.

Com o objectivo de aumentar o universo de amostragem foram utilizados dados de duas
empresas de consultadoria, contudo ndo foi possivel estabelecer a relagdo e avaliagdo
esperada, por falta de coesdo nos parametros analisados. Nesse sentido, s6 foi possivel
realizar uma avaliacdo de acordo com a legislacdo em vigor (Regulamento n.°
2073/2005), das quais, 94% (173) das amostras de alface e 94% (106) das amostras de

cenoura sdo aptas para consumo.

Analisando os resultados obtidos no controlo analitico e no inquérito realizado, conclui-
se que ainda hd um longo caminho a percorrer até se atingir a tdo desejada seguranca

alimentar no sector em causa.

De acordo com alguma bibliografia consultada, concluiu-se que um dos factores mais
relevantes para a ocorréncia de doencas infecciosas de origem alimentar sdo as
contaminacgdes cruzadas, devido a manipula¢Ges inadequadas, preparacdes efectuadas
com muita antecedéncia, armazenagem a temperatura ambiente e manipuladores
infectados. Factores igualmente importantes sdo as infraestruturas e condicGes técnico-
funcionais da generalidade das cozinhas, ainda hoje, continua-se a verificar graves
deficiéncias, nomeadamente no que concerne aos circuitos, condigdes de preparacéo,
condicBes de conservacdo e armazenagem, 0 que sem duvida ¢ um obstaculo ao
cumprimento das BPH e consequentemente a seguranca alimentar. Os resultados dos
inquéritos apontam nesse mesmo sentido, pois revelam que os inquiridos possuiam um
total desconhecimento dos riscos que as saladas podem representar e do cumprimento
das boas préticas de higiene basilares para a qualidade e seguranca alimentar.

Por outro lado, o sistema HACCP é um método cientifico e documentado, que permite
uma gestdo da seguranga alimentar quando bem implementado, através de uma analise
dos potenciais perigos e gestdo dos mesmos, no entanto, os factores de seguranca
alimentar precisam ser aplicados ao longo de cadeia alimentar. A obrigatoriedade de

implementar o sistema de seguranca alimentar baseado nos principios do HACCP, veio
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melhorar significativamente as condi¢Ges de producdo, no entanto, a base estd no
cumprimento das boas préticas de higiene e producdo (programa de pré-requisitos).

Concluiu-se com a realizacao deste trabalho que as saladas prontas a comer disponiveis,
apresentam uma qualidade microbiolégica ndo satisfatéria. De forma a melhorar a
qualidade e seguranca das saladas servidas na restauracao publica, é fundamental que os
operadores econdmicos mudem de atitude, tenham consciéncia dos riscos associados as
mesmas, reforcem a necessidade do controlo microbioldgico deste tipo de produtos,
utilizem técnicas que diminuam para niveis ndo nocivos a carga microbiana, possuam
formacdo qualificada e cumpram as boas praticas de higiene e os procedimentos

técnicos e operativos do sistema HACCP.

94



Revisdo Bibliografica

Almeida, M.T.T. (2006). Avaliacdo microbiologica de alfaces (Lactuca sativa) em
restaurantes self-service no Municipio de Limeira — SP (pag. 30 -45) (Tese de
Mestrado). Universidade de Sao Paulo, Escola Superior de Agricultura “Luiz de
Queroz”, Brasil.

Amorim, J., Novais M. R. (2012). Guia para controlo da seguranca alimentar em
restaurantes europeus.

Lisboa: Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge - Laboratério de Microbiologia
dos Alimentos.

Araudjo, M.S. analise microbiologica de saladas servidas em restaurantes de Pombal —
PB (pag. 50 — 53) (Tese de Mestrado). Universidade Federal de Campina Grande,
Brasil.

ARESP (2006). Associacdo de Restauracdo e Similares de Portugal. Higiene e
seguranca alimentar: cédigo de boas préaticas para a restauracdo publica. Lisboa:
ARESP.

ASAE (2009). Perfil de Risco dos Principais Alimentos Consumidos em Portugal.
Lisboa. Ministério da Economia e Inovacao.

Baptista, P., Venancio, A. (2003). Os perigos para a seguranca alimentar no
processamento de alimentos. 12 Edi¢do. Forvisdo. Guimaraes.

Bean, N. H. et al. 1997. Surveillance for foodborne disease outbreaks. World Health
Statistics Quarterly, 41.

Bernardo, F. (2006), “Perigos sanitarios nos alimentos”, Seguranca e Qualidade
Alimentar, N°1, pag. 6-8.

Bolton, D.J., Maunsell, B. (2004). Guia para Controlo da Seguranca Alimentar em
Restaurantes Europeus.

Branddo, C. (2002). Gestdo de Riscos Sanitarios em restauragdo e hotelaria. Congresso
de Ciéncias Veterindrias - 100 anos da SPCV, pag.1-10.

Breda, J. (2004). Satde Publica ao Centro. Boletim do Centro regional de Satde Publica
do Centro N.°0 pag.7.

CAC, Report No CAC/GL 21-1997 - Principles for the establishment and application of
microbiological criteria for foods. Codex Alimentarius Guidelines, 1997.

CAC (1999). Principles and Guidelines for the Conduct of Microbiological Risk
Assessment (CAC/GL-30).

CAC (2003). Recommended International Code of Practice: General Principles of Food
Hygiene (CAC/RCP 1-1969, Rev. 4).

Carvalho, A.C.F.B., Cortez, A.L.L., Salotti, B.M., Birger, K.P. & Vidal-Martins,
A.M.C. (2005). Presenca de microrganismos mesofilos, psicrotroficos e coliformes em

95



Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauragdo Publica

diferentes amostras de produtos avicolas. Arg. Inst. Biol., Sdo Paulo, V.72, n.3, p.303-
307.

Carvalho, L.R. (2012).Mapeamento de riscos microbioldgicos no processamento
produtivo de carne bovina (Tese de P6s-Graduacdo). Universidade Federal Fluminense,
Brasil.

Codex Alimentarius Comission (2003), Recommended International Code of Practice:
General  Principles of Food Hygiene, CAC/RCP 1-1969, Rev. 4.

Correia C. (2013). Boletim Epidemioldgico. Investigacdo Laboratorial de toxinfeccoes
alimentares, pag. 3-5.

Damasceno, K.S.F. da S.C.; Alves, M.A.; Freire, I.M.G.; Torres, G.F.; Ambrosio,
C.L.B.; Guerra, N.B. Condic¢6es sanitarias de self-service no entorno da UFPE e de
saladas cruas por eles servidas. Higiene Alimentar, sdo Paulo, v. 16, n.° 102/103, pag.
74-78, nov/dez 2002.

Decreto-Lei n° 67/98 de 31 de Dezembro. Diario da Republica n® 65 — Série | — A.
Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas. Lisboa.

Decisdo da Comissdo Europeia de 28 de Abril de 2008 que altera a Deciséo
2002/253/CE que estabelece definicbes de casos para notificagdo de doencas
transmissiveis a rede comunitaria ao abrigo da Decisdo n°® 2119/98/CE do Parlamento
Europeu e do Conselho. Europeias, Comissdo das Comunidades. Decisdo da Comisséo,
s.l. : Jornal oficial da Unido Europeia, 2008.

European Food safety Authority - European Centre for Disese Prevention and Control.
The European Union Summary Report on Trends and Sources of Zoonoses,. s.I. : EFSA
Journal, 2012. 10(3):2597.

European Food Safety Authority - European Center for Disease Prevention and Control.
The European Union Summary report on Trends and Sources of Zoonoses, Zoonotic
Agents and Food-borne Outbreaks in 2009. s.l. : European Food Safety Authority,
2011.

FAO/WHO (2003). 8th Report of the WHO surveillance programme for control of
foodborne infections and intoxications in Europe (1999-2000). Country Reports:
Portugal.

FAO/WHO (2004). Risk assessment of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods:
Technical report. FDA/CFSAN. (1992). Bad Bug Book.

Farber, J.M.; Sanders, G.W.; Johnston, M.A. (1989). A survey of various foods for the
presence of Listeria species. Journal of Food Protection, pag. 52, 456-458.

Filipe, L.M. (2005.) Aspectos da microbiologia de vegetais para consumo em fresco.

(Tese de Mestrado). Universidade Técnica de Lisboa, Instituto Superior de Agronomia,
Portugal.

96



Revisdo Bibliogréafica

Forsythe, S. J. and Hayes, P. R. Food Hygiene, microbiology and HACCP, Third
Edition. Gaithersburg, Maryland : Aspen Publishers, Inc., 1998.

Forsythe, S.J. (2002). Microbiologia da Seguranca Alimentar. Artmed, Porto Alegre,
Brasil.

Framegas, D.P.D.F. (2012). Impacto da contaminac¢do dos alimentos prontos a comer na
salde publica (Tese de Mestrado). Universidade de Aveiro, Portugal.

Franco, B.D.G.M.; Landgraf, M.. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo; Atheneu,
1998. 182p.

Gaze, J. (2002). Microbiological aspects of thermally processed foods. J. Appl.
Microbiol., pag. 98, 1381-1386.

Gongalves, S.L.S.G.P. (2012). Avaliacdo microbioldgica de produtos prontos a
consumir. pag. 7 (Tese de Mestrado). Escola de Hotelaria e Turismos do Estoril,
Portugal.

Guerra, M. M., McLauchilin, J. e Bernardo, F. A. (2001) - Listeria in ready-to-eat and
unprocessed foods produced in Portugal. Food Microbiol, pag. 18, 423-429.

Hayes, P.R. Microbiologia e higiene de los alimentos, Acribia, 1993, 369 pag.
Zaragoza, Espanha.

Hill, M.M., Hill A. (1998). A Construcdo de um questionario. Dindmica — centro de
Estudos sobre a Mudanca Socioeconomica.

Huxsoll e Bolin (1989). Minimally Processed Refrigerated Fruits &Vegetables.
Champman &Hall, New York.

ICMSF (1996). Microbial Ecology of Foods: Vol. 2 Food Commodities. Academic
Press, London.

International Commission on Microbiological Specifications for Foods (1980).
Microbial ecology of foods, Vol.l, Factors affecting life and death of microorganisms.
Academic press, New York.

ISO 9000, NP EN ISO/IEC 9000 de 2000 — Gestdo da Qualidade. International
Organization for Standardization.

ISO 17025, NP EN ISO/IEC 17025 de 2005 - Requisitos gerais de competéncia para
laboratorio de ensaio e calibracéo. International Organization for Standardization.

ISO 6579 de 2002 — Regras gerais para pesquisa de Salmonella spp. International
Organization for Standardization.

ISO 11290-2 de 2002 — Regras gerais para contagem de Listeria monocytogenes.
International Organization for Standardization.

Jay, J. M. (2000). Modern Food Microbiology (6th ed.). Gaithsburg, Maryland: Aspen
Publishers, Inc.

97



Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauragdo Publica

Jay, J.M. Microbiologia de alimentos. Tradugdo de E.C. Tondo et al. 6. Ed. Porto
Alegre: Artmed, 2005. pag. 711.

Junior et al. (2012). Perfil Parasitoldgico e microbioldgico de alfaces comercializadas
em restaurantes self- servise de Gurupi-to. Centro Universitario UNIRG, Brasil.

Jouve, J.L., Stringer, M.F., Baird-Parker, A.C. (1998). Food Safety Management Tools.
ILSI Europe Risk Analysis in Microbiology Task Force, Brussels.

Livro Branco sobre a Seguranca dos Alimentos.COM (1999) 719 final 2000.

Moreno, A.C.C. (2011), Implementacdo de sistema de seguranca alimentar numa
unidade de restauragdo (Tese de Mestrado). Instituto Politécnico de Braganca - Escola
Superior Agraria, Portugal. pag. 197.

Morgado, A.S.J. (2007). Validacdo de limites criticos do plano HACCP e avaliacdo de
risco microbiolégico num estabelecimento de restauracdo (pag. 11-35) (Tese de
Mestrado). Universidade de Lisboa, Faculdade de Farmécia, Portugal.

NP 1828 de 1982 — Microbiologia Alimentar — Colheita de amostras para anélise
microbioldgica. IPQ, Lisboa.

NP 1829 de 1982 — Microbiologia Alimentar — Preparacdo da amostra para analise
microbioldgica. IPQ, Lisboa.

NP 4400 — 1 de 2002 — Regras gerais para contagem de Estafilococos coagulase
positiva. IPQ, Lisboa.

NP 4396 de 2002 — Regras gerais para contagem de Escherichia coli. IPQ, Lisboa.

NP 4137 de 1991 — Regras gerais para determinacdo de Enterobacteriaceae sem
revitalizacdo e de contagem de colonias. IPQ, Lisboa.

NP 4505 de 2002 — Regras gerais para contagem de microrganismos a 30° C. IPQ,
Lisboa.

Norrung, B., Andersen, J.K. e Schlundt, J., (1999). Incidence and control of Listeria
Monocytogenes in foods in Denmark. International J. of Food Microbiol. pag. 53 195 —
203.

Notermans, S., Barendsz, AW., Zeist, Rombouts, F. (2002). The evolution of
microbiological risk assessment. Em Brown, M. e Stringer, M. (Eds.), Microbiological
Risk Assessment in Food Processing. Woodhead Publishing, Cambridge.

Notermans, S., Nauta, M.J., Jansen, J., Jouve, J.L., Mead, G.C. (1998). A risk

assessment approach to evaluating food safety based on product surveillance. Food
Control, 9(4), 217-223.

98



Revisdo Bibliogréafica

Novais, M.R. (2006). NocOes gerais de higiene e seguranga alimentar. Boas préticas e
pré-requisitos HACCP. Seguranca e qualidade alimentar, pag. 10-11.

Passos, M.H. & Kuaye, A.Y. (1996). Avaliacdo dos surtos de enfermidades transmitidas
por alimentos comprovados laboratorialmente no municipio de Campinas — SP no
periodo de 1987 a 1993. Revista do Instituto Adolfo Lutz, 56 (1): 77:82.

PETRAN, R.L.; ZATTOLA, E.A.; GRAVANI, R.B. Incidence of Listeria
moncytogenes inmarket samples of fresh and frozen vegetables. J. Food Sci., Chicago,
v.53, n.4, pag.1238-1240, 1988.

Pinguilkar, K.; Kamat, A.; Bongirwar, D. Microbiological quality of fresh leafty
vegetables, salad components and ready-to-eat salads: na evidence of inhibition of
Listeria monocytogenes in tomatoes. Int. J. Food Sci. Nutr., Basingstoke, v.52, pag.15-
23, 2001.

Reforgo, A. (2010). Seguranga Alimentar no refeitério de uma escola secundaria —
estudo para implementacdo do HACCP (pag. 13 -49) (Tese de Mestrado). Universidade
Aberta, Portugal.

Regulamento (CE) N.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de
Janeiro de 2002 que determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar,
cria a Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece procedimentos
em matéria de seguranca dos géneros alimenticios. 2002, Jornal Oficial das
Comunidades Europeias. 1-24.

Regulamento (CE) N.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 Abril de
2004, relativo a higiene dos géneros alimenticios. Jornal Oficial das Comunidades
Europeias. 1-23.

Regulamento (CE) N.° 2073/2005 da Comisséo de 15 de Novembro de 2005 relativo a
critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios. 2005, Jornal Oficial da
Unido Europeia. p. 1-26.

Regulamento (CE) N.° 1441/2007 da Comissdo de 5 de Dezembro de 2007 que altera o
Regulamento (CE) n.° 2073/2005 relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros alimenticios. 2007, Jornal Oficial da Unido Europeia. pag. 12-29.

Santos, A.M.M.P.S. (2009). Implementagdo de um sistema de HACCP numa unidade
de Restauracdo colectiva do exército portugués, pag. 15 (Tese de Mestrado). Faculdade
de medicina Veterinaria, Universidade Técnica de lisboa, Portugal.

Santos, M. 1., Correia, C., Cunha, M. I: C., Saraiva, M. M., Novais, M. R. (2005).
Valores Guia para avaliacdo da qualidade microbioldgica de alimentos prontos a comer
preparados em estabelecimentos de restauragdo. Revista da Ordem dos Farmacéuticos
64: 66-69.

Santos, 1., Cunha, I. (2011). Patogénicos emergentes em alimentos. Seguranca e
qualidade alimentar, Vol.2, pag. 10-13.

99



Avaliagdo da Qualidade Microbiolégica de Saladas Preparadas na Restauragdo Publica

Soares E. (2007). Doencas de origem alimentar: Infec¢Bes e IntoxicacBes. Seguranga e
qualidade alimentar, n.° 2 pég. 6-8.

Sagoo, S.K., Little, C.L, Ward, L.,Mitchell, R.T. (2003a). Microbiological study of
ready-to-eat salad vegetables from retail establishments uncovers a national outbreak of
salmonellosis. Journal of Food Protection, 66, 403-409.

Sagoo, S.K., Little, C.L, Ward, L.,Mitchell, R.T. (2003b). Microbiological quality of
open ready-to-eat salad vegetables: effectiveness of food hygiene training of
management. Journal of Food Protection, 66, 1581-1586.

Soriano, J., Rico, H., Moltd, J., & Mafiez, J. (2001). Assessment of the microbiological
quality and wash treatments of lettuce served in University restaurants. International of
Food Microbiology, 58, pp. 123-128.

W. Jongen (2002). Fruit and Vegetable Processing: Improving Quality (pag. 291).
Published by Woodhead Publishing Abington Hall, England.

WHO — World Health Organization (2008). Cinco chaves para uma alimentacdo mais
segura. Lisboa: Instituto Nacional de Saide Doutor Ricardo Jorge.

Websites consultados:

http://www.cfsan.fda.gov/~ebam/mZ10a.html (consultado em 2008.02.20)
http://www.dgs.pt/...dgs/...e.../circular-normativa-n-14dt-de-09102001-pdf.asp
(consultado em 2008.10.14)
http://www.nutricaoimt.blogspot.pt/2012/toxinfeces-alimentares-colectivas.html
(consultado em 2008.11.20)

http://www.foodsafety.gov/~comm/ift3-4a.html (consultado em 2009.02.12)
http://www.cfsan.fda.gov/~mow/pprodgui.html. (consultado em 2009.02.15)
http://www.cms.ensp.unl.pt/dispositivos-de-apoio/cdi/cdi/sector-de-
publicacoes/revista/2000-2008/pdfs/1-04-2004.pdf..html (consultado em 2009.03.20)
http://cdn.intechopen.com/pdfs-wm/26465.pdf (consultado em 2009.04.25)
http://cdn.intechopen.com/pdfs-wm/26465.pdf (consultado em 2009.04.25)
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/zoonoses090506.htm (consultado em 2009.10.20)
http://www.icmsf.org/main/articles_papers.html (consultado em 2009.12.20)
http://www.icmsf.org/main/articles_papers.html (consultado em 2009.12.20)
http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/RiskSafetyAssessment/ucm183966.htm
(consultado em 2010.01.15)

http://www.cecae.usp.br.html. (consultado em 2012.08.08)
http://www.afnor-validation.com/afnor-validation-validated-methoda/validated-
methods.htm (consultado em 2012.08.24)

http://www.ifst.org/site/cms.html. (consultado em 2013.07.01)
http://www.efda.europa.eu/en/aboutefsa.html. (consultado em 2014.05.01)
http://www.insa.pt.html. (consultado em 2014.06.01)

http://www.asae.pt./default.aspx. (consultado em 2014.07.14)
http://www.insa.pt./sites/INSA/Portugues/PublicacoesRepositorio/Documents/Observaco
esN62013 artigol.pdf. (consultado em 2014.07.21)

100


http://www.cfsan.fda.gov/~ebam/m10a.html
http://www.dgs.pt/...dgs/...e.../circular-normativa-n-14dt-de-09102001-pdf.asp
http://www.nutricaoimt.blogspot.pt/2012/toxinfeces-alimentares-colectivas.html
http://www.foodsafety.gov/~comm/ift3-4a.html
http://www.cfsan.fda.gov/~mow/pprodgui.html
http://www.cms.ensp.unl.pt/dispositivos-de-apoio/cdi/cdi/sector-de-publicaçoes/revista/2000-2008/pdfs/1-04-2004.pdf..html
http://www.cms.ensp.unl.pt/dispositivos-de-apoio/cdi/cdi/sector-de-publicaçoes/revista/2000-2008/pdfs/1-04-2004.pdf..html
http://cdn.intechopen.com/pdfs-wm/26465.pdf
http://cdn.intechopen.com/pdfs-wm/26465.pdf
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/zoonoses090506.htm
http://www.icmsf.org/main/articles_papers.html
http://www.icmsf.org/main/articles_papers.html
http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/RiskSafetyAssessment/ucm183966.htm
http://www.cecae.usp.br.html/
http://www.afnor-validation.com/afnor-validation-validated-methoda/validated-methods.htm
http://www.afnor-validation.com/afnor-validation-validated-methoda/validated-methods.htm
http://www.ifst.org/site/cms.html
http://www.efda.europa.eu/en/aboutefsa.html
http://www.insa.pt.html/
http://www.asae.pt./default.aspx
http://www.insa.pt./sites/INSA/Portugues/PublicaçoesRepositorio/Documents/ObservaçoesN62013%20artigo1.pdf
http://www.insa.pt./sites/INSA/Portugues/PublicaçoesRepositorio/Documents/ObservaçoesN62013%20artigo1.pdf

Anexos

Anexo I. Exemplo de um plano HACCP a aplicar na preparacao de saladas cruas

Anexo | A. Fluxograma
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| Exposigdo/Conservagao (produto final)

(Refrigerada)

Distribuicédo
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Anexo | B. Analise de Perigos e Determinacdo dos PCC’s

Avaliagdo da Qualidade Microbioldgica de Saladas Preparadas na Restauragéo Publica

ETAPA DO ANALISE DO DETERMINACAO
PROCESSO PERIGO POTENCIAL CAUSA RISCO MEDIDAS DE CONTROLO DE PCC’s
P S | SINS Q1]10Q2]Q3|Q4|PCC
Meés oréticas de hiai duca -Avaliagdo e seleccédo dos fornecedores;
-Més préticas de higiene e producéo;
P g P ¢ -Controlo de fornecedores;
-Presenca e proliferagdo | -Deficientes condi¢des de higiene do -Controlo  analitico das  matérias-primas
microbiana (bactérias, fungos e | veiculo de transporte; 2 2 S (solicitar o boletim analitico ao fornecedor); S|IN|S|S -
parasitas).
-Controlo da qualidade a recepcéo;
-Temperaturas de transporte D - - ionadas:
i inadequadas. - escarto~nar as matérias-primas recepcionadas;
Recepcédo - Formacdo dos trabalhadores.
-Presenca de agentes/substancias | -Mas préaticas de higiene e producdo; -Avaliagdo e seleccédo dos fornecedores;
utilizadas na producéo, . . .
transformacao e _transporte - dos i-zzi\r/easlg?tge sget)an alslmclitg: r(l)edguilcz ' ? NS -Controlo de fornecedores - R -
géneros alimenticios. . gurang P ’
utilizados.
-Mas préticas de higiene e producéo; -Avaliagdo e seleccéo dos fornecedores;
-Presenca de qualquer corpo 1 1 NS ’ . )
estranho. L -Controlo da qualidade & recepcdo (inspecgdo | ~ - N -
-Ma4 estiva e transporte. visual).
-D’e ficientes condlg(.)es de higiene do -Avaliagdo e seleccdo dos fornecedores;
veiculo de transporte;
-Temperaturas de transporte -Controlo de fornecedores;
-Presenca e proliferacdo | inadequadas/excessivas; -Controlo da qualidade & recepgio;
microbiana (bactérias, fungos e . . 2 2 S |-controlo analitico das matérias-primas| S | N | S | S| —
N parasitas). -Embalagens em mas condigcBes de S - L
Recepcéo x s . (solicitagdo  do  boletim  analitico ao
conservagdo/danificadas; )
(Temperatura fornecedor);
ambiente) _Vali -
VallldaQe_curta e/ou ultrapassada; _Formagio dos trabalhadores.
-Més préticas do fornecedor.
- Presenca de agentes utilizados | -Mas préticas de higiene e produgéo; -Avaliacdo e seleccédo dos fornecedores,
na producdo, transformacdo €| pegrespeito pelos  limites  legais/ | 1 2 NS I
transporte dos 9Eneros | jntervalos de segurancas dos produtos -Controlo de fornecedores.
alimenticios. utilizados.
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Anexo | B. Analise de Perigos e Determinacdo dos PCC’s (continuacao)

Anexos

ETAPA DO ANALISE DO DETERMINACAO
PROCESSO PERIGO POTENCIAL CAUSA RISCO MEDIDAS DE CONTROLO DE PCC'’s
P S | SINS Q1{Q2|Q3|Q4|PCC
Recepcéo ) s x x .
(Temperatura -Presenca de qualquer corpo | -Maés préaticas de higiene e producéo; 1 1 NS Avaliagdo e seleccdo dos fornecedores; ol ) ) )
ambiente) - estranho. -Ma estiva e transporte. -Controlo da qualidade a recepcio (inspecgdo
visual).
-Temperaturas excessivas de transporte; -Manutengdo das condi¢des de higiene do
veiculo utilizado no transporte;
-Defici ico iqi -Néo efectuar o transporte nas horas em que se
-Presenca e proliferacio Dpflclzlegtes condlgges de higiene do Verifica maior calor p q
microbiana (bactérias, fungos e | Véiculo de transporte; 1 2 NS ’ S R
parasitas). -Embalagens em mas condi¢Bes de -Verificacdo rigorosa das condigBes do
conservagao/danificadas; produto, integridade da embalagem e prazo de
Aquisicéo directa -Validade curta e/ou ultrapassada; validade (quando aplicével);
(Temperatura L ’ x
ambiente) -Maés préticas do fornecedor. -Formacéo dos trabalhadores.
-Presenca de agentes utilizados na | -Més praticas de higiene e producéo;
producdo, - transformagdo € | -Desrespeito pelos limites legais/| 1 | 2 | NS |-Selecgdo dos fonecedores crediveis. o N R
transporte dos generos | intervalos de segurangas dos produtos
alimenticios. utilizados.
-Presenca de qualquer corpo . o B -Avaliacdo e seleccdo dos fornecedores;
estranho. -Mas préticas de higiene e producéo. 1 1 NS | Inspeccao visual do produto. - - - - -
. . -Monitorizagdo  das  temperaturas  dos
-Deficientes condicfes de armazenagem equipamentos de frio;
[sectorizagdo dos géneros alimenticios -
contaminagdo cruzada;
_Desenvolvimento microbiano: -Arr'u_mau;ao~ dos géneros allmentu_:los (por
Armazenamento familias), ndo ultrapassando a capacidade dos -
3 e . . 2 2 S ! , S|IN|S|S
(Refrigerados) -Més préticas de higiene e producéo; equipamentos;
-Incumprimento das regras de gestdo de -Cumprimento dos procedimentos de higiene
stocks - "FIFO" e/ou "FEFO": dos equipamentos (produto, dose e frequéncia);
-Deficientes condicdes de higiene dos -Manutengéo (preventiva) dos equipamentos de
equipamentos. frio.
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Anexo | B. Analise de Perigos e Determinacdo dos PCC’s (continuacéo)

Avaliagdo da Qualidade Microbioldgica de Saladas Preparadas na Restauragéo Publica

ANALISE DO DETERMINACAO
ETAPA DO N
PROCESSO PERIGO POTENCIAL CAUSA RISCO MEDIDAS DE CONTROLO DE PCC's
P S | SINS Q1{Q2]|Q3|Q4|PCC
-Quebra da cadeia de frio - Avaria/ mau x " "
funcionamento dos equipamentos de frio; -Egggcta gestdo de stocks - "FIFO" efou
- Contaminagio cruzada. -Eresenga /utl_llz.agao de embalagens 1 2 NS -Verlflcagao Fjo correcto funcionamento dos| | i i i
vindas do exterior; equipamentos;
-Equipamentos sobrelotados i -Cumprimento das Boas Praticas de Higiene e
Armazenamento distribuicio do frio ndo uniforme. Produgdo  (BPHP) e  Formagdo  dos
(Refrigerados) - trabalhadores.
-Desrespeito pelas doses recomendadas . .
-Contaminagdo por residuos dos | dos produtos utilizados; 1 ) NS -Cumprimento das BPHP; | i i i
produtos utilizados na higienizagao. -Deficiente enxaguamento apds - Formag&o dos trabalhadores.
higienizagdo dos equipamentos.
-Presenca  de  qualquer  corpo -Més préticas de higiene e produgo. 1 1 NS -Cumpn[nento das BPHP; | i i i
estranho. -Formacéo dos trabalhadores.
;Defici_ente~s andig‘?es de alr_mazepqgem -Arrumacdo dos géneros alimenticios (por
sectorlz_agaq 0S gene:ros alimenticios - familias), ndo ultrapassando a capacidade dos
Contaminagéo cruzada; equipamentos;
-Contaminagédo e desenvolvimento 3 5 " "
microbiano; -Propagagio de pragas; '-‘Correc"t.a Gestdo de Stocks - "FIFO" e/ou
2 2 S FEFO™; S|IN|S|S -
Armazenamento -Més praticas de higiene e producio; -Respeito do controlo de pragas;
(Temperatura -Incumprimento das regras de gestdo de -Cumprimento dos procedimentos de higiene
ambiente) -Contaminagio cruzada. stocks - "FIFO" e/ou "FEFO"; dos equipamentos (produto, dose e frequéncia);
-Temperaturas inadequadas (excessivas). -Formacéo dos trabalhadores.
-Desrespeito pelas doses recomendadas . .
-Contaminagdo por residuos dos | dos produtos utilizados; 1 1 NS ~Cumprimento das BPHP; N i i i
produtos utilizados na higienizagéo. -Deficiente enxaguamento ap6s -Formagao dos trabalhadores.
higienizagdo dos equipamentos.
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Anexo |. Exemplo de um plano HACCP a aplicar na preparacao de saladas cruas
Anexo | B. Analise de Perigos e Determinacdo dos PCC’s (continuacao)

ANALISE DO DETERMINACAO
FI’EIIQ(PZ/IAE\SDSCC)) PERIGO POTENCIAL CAUSA RISCO MEDIDAS DE CONTROLO Q QDE PC%S
P S | SINS Q3 PCC
112 4
Armazenamento -Cumprimento das BPHP;
(;;rg?ee;?;ta F | -Presenca de qualquer corpo estranho. | -Mas praticas de higiene e producéo. 1 1 NS - - - - -
-Formagcdo dos trabalhadores.
-L~Jtilizagéo de' desinfectantes (produto) -Utilizagio do produto adequado:
ndo adequados;
g | ;Sobrevivéncia de  microrganismos, | -Desrespeito pelo tempo de contacto efou | 3 S | -Cumprimento do procedimento de desinfecgdo; | S | S | - | - | PCC
toxinas e esporos. dose de produto para a eficcia do
procedimento; -Cumprimento das BPHP;
Lavagem e g _ x .
-Mas préticas de higiene e produgéo. -Formagcdo dos trabalhadores.

Desinfeccdo

-Contaminagdo  por residuos do | -Sobredosagem do desinfectante;
desinfectante.

-Cumprimento do procedimento de desinfeccao;
umpn proced SINECEa0: 1 s 1 s | - | - | pcc

-Deficiente enxaguamento. -Formacéo dos trabalhadores.

-Cumprimento das BPHP;

F | -Presenca de qualquer corpo estranho. | -Mas praticas de higiene e produgao. 1 1 NS - - - - -
¢ quaq P P g P ¢ -Formacéo dos trabalhadores.
-Desrespeito  pelo  procedimento de -Cumprimento do procedimento de preparacdo
L ) preparagdo de alimentos; dos alimentos;
-Contaminagdo e desenvolvimento . . .
microbiano: -Manutencéo dos alimentos & temperatura
ambiente por periodos de  tempo -Cumprimento das boas préticas de higiene
B prolongados; 1 2 NS | pessoal e de manipulagéo dos alimentos; ol R B -
-Més préticas de higiene pessoal;
Preparagdo -Contaminagjo cruzada. -Deficientes condigcGes de higiene dos
equipamentos e utensilios utilizados nas -Formacéo dos trabalhadores e superviséo.
preparagdes.

-Desrespeito pelas doses recomendadas )
-Contaminacdo por residuos dos | 408 produtos utilizados; -Cumprimento das BPHP;

Q| produtos utilizados na higienizago. -Deficiente enxaguamento apos .
higienizagdo dos - Formag&o dos trabalhadores.

equipamentos/utensilios.




Anexo |. Exemplo de um plano HACCP a aplicar na preparacao de saladas cruas

Anexo | B. Analise de Perigos e Determinacdo dos PCC’s (continuacao)

Avaliagdo da Qualidade Microbioldgica de Saladas Preparadas na Restauragéo Publica

ETAPA DO ANALISE DO DETERMINACAO
PROCESSO PERIGO POTENCIAL CAUSA RISCO MEDIDAS DE CONTROLO DE PCC's
P S | SINS Q1]Q2]Q3|Q4|PCC
. . . -Cumprimento do plano de manutengo;
Preparagdo -Contaminagéo por corpos | -Mau estado de conservagdo dos 1 1 NS N N i
estranhos. equipamentos/ utensilios utilizados. -Cumprimento das BPHP
-Deficientes condigBes de higiene dos -Cumprimento dos procedimentos de higiene dos
equipamentos; equipamentos (produto, dose e frequéncia);
L -Avaria/mau funcionamento dos -Monitorizagdo das temperaturas dos equipamentos de
-Contaminagéo € | equipamentos de frio; frio;
desenvolvimento . o ~ N x
microbiano: -Equipamentos sobrelotados - frio ndo -Arrumacao/sectorizacdo dos produtos, nédo
' uniforme; ultrapassando a capacidade dos equipamentos;
-Produtos mal acondicionados ~ . . L
(desprotegidos); -Manutencéo (preventiva) dos equipamentos de frio;
. - 1 2 S 3 S|S | -|-
-Mas praticas de -Correcta gestdo de stocks - "FIFO" e/ou "FEFO";
sectorizagdo/arrumagdo dos produtos;
. x X -Verificagho do  correcto  funcionamento  dos
- -Periodos de conservagdo/exposicdo . )
Exposicao/ . excessivamente longos; equipamentos;
Conservagéo -Contaminag&o cruzada. ’
-Cumprimento das BPHP;
-Incorrecta gestao de stocks;
- Formagdo dos trabalhadores.
-Més préticas de higiene e producéo.
-Desrespeito pelas doses recomendadas
-Contaminacgéo por | dos produtos utilizados; -Cumprimento das BPHP;
residuos  dos produtos | -Deficiente  enxaguamento  apés| 1 2 | NS o A R I
utilizados na higienizacdo. | higienizagao dos - Formag&o dos trabalhadores.
equipamentos/utensilios.
N . -Cumprimento do plano de manutengo;
-Contaminagdo por corpos | -Mau estado de conservagdo dos| 1 NS umprt P uien ol N
estranhos. equipamentos utilizados. -Cumprimento das BPHP.




Anexo |. Exemplo de um plano HACCP a aplicar na preparacao de saladas cruas

Anexo | B. Analise de Perigos e Determinacdo dos PCC’s (continuacao)

Anexos

P — Probabilidade de ocorréncia
S — Severidade

S — Significativo

NS — Néo significativo

PCC - Ponto critico de controlo
Q - Questao

ETAPA DO ANALISE DO DETERMINACAO
PROCESSO PERIGO POTENCIAL CAUSA RISCO MEDIDAS DE CONTROLO DE PCC's
P S | SINS Q1Q2|Q3|Q4|PCC
-Incumprimento das regras de higiene ) . . -
pessoal pelo colaborador; Cum'p_rln?ento dos procedimentos de higiene dos
) utensilios;
-D_esenyolwmento -Manutencéo dos alimentos (empratados)
B | microbiano ©|a temperatura ambiente por longos| ! 2 NS -Cumprimento das BPHP; B R I
contaminagéo cruzada. periodos de tempo: !
-Deficientes condicBes de higiene dos - Formagéo dos trabalhadores.
Distribuicéo utensilios utilizados.
-Desrespeito pelas doses recomendadas
-Contaminagdo por | dos produtos utilizados; -Cumprimento das BPHP;
Q [residuos dos produtos | -Deficiente  enxaguamento  apés| 1 2 NS S T I
utilizados na higienizagao. | higienizacéo dos - Formac&o dos trabalhadores.
equipamentos/utensilios.
-Contaminagdo por corpos | -Mau estado de conservagdo dos -Cumprimento do plano de manutencéo;
F . - 1 1 NS . -] - - - -
estranhos. utensilios utilizados. -Cumprimento das BPHP.
Legenda:
B — Bioldgico
Q — Quimico
F — Fisico




Anexo I. Exemplo de um plano HACCP a aplicar na preparacgdo de saladas cruas
Anexo | C. Plano HACCP

Avaliagdo da Qualidade Microbioldgica de Saladas Preparadas na Restauragéo Publica

MONITORIZACAO

ETAPA DO PCC PEBIGO MEDIDAS DE LIMITE ACQOES DOC.
PROCESSO POTENCIAL CONTROLO CRITICO METODO FREQUENCIA | RESPONSAVEL CORRECTIVAS | ASSOCIADOS
- Sobrevivénciade |-~ Cumprimento  do
microrganismos, | Procedimento Qperatjvo n.° Cumprir 0
toxinas e esporos, |02.1 - Desinfeccdo de) | Cumprimento Sempre que procedimento  de
Vegetais e Fruta com Casca roduto - 5| das instrugdes | lavar e desinfecgéo de
Lavagem e | pecy (MSA A 11/PO XXX). produ > TUGOES 1 fave Cozinheira ¢ MSA A I/Reg.
esinfecéo | de agua -| de utilizagdo | desinfetar 0s acordo com a XXX
durante 5| do produto. produtos especificagdo  do
minutos hortofruticolas. produto utilizado.

- Contaminagdo por
residuos da
substancia activa
(desinfectante)




Anexo Il. Questionario sobre “Saladas de Vegetais crus e o seu impacto na Saide Publica”.

Anexos

Dados do entrevistado

E a primeira vez que frequenta uma accéo de formacéo em Higiene e Seguranga Alimentar?
Nao o Sim o

Se respondeu Sim, qual o motivo:

Obrigatoério O Gosto por aprender O Necessidade o

Tempo de actividade profissional na &rea onde exerce actualmente funcdes:
Inferior a 1 ano o Superior a 5 ano mas inferior a 10 anos O

Superior a 1 ano mas inferior a 5 anos o Superior a 10 anos O
1- Condicbes ambientais na preparacdo de saladas de vegetais.
1.1 Condigdes de climatizagéo das cozinhas/ zona de preparagao.
Nao tem qualquer sistema de climatizagido o Possui ar condicionado o
Tem outro modo de climatizagéo o
2 — Condigdes Técnico-funcionais na preparacao das saladas.
2.1 Tem zona de preparacéo de saladas?
Sim o Nao o
2.2 Utiliza vegetais minimamente processados, ou seja, produtos IV gama (saladas)?
Sim o Nao o
Se respondeu Sim:
Sempre O + de 80% das vezes O De 50% a 80% das vezes O

De 20% a 50% das vezes O Inferior a 20% O

2.3 Desinfecta os legumes (alface e cenoura) que vao ser distribuidos no estado cru? (responder s6 na situagdo de ter respondido N&o a questéo

anterior).
Sim O Nao o
Se respondeu Sim:
Sempre o S6 em situacOes de eventos especiais o
2.4 Utiliza tabuas e facas especificas (ex. cor verde) na preparagdo das saladas?
Sim O Nao o
2.5Capacidade de manutencéo a frio as saladas ap6s a sua prepara¢éo?
Sim O Nao o
Se respondeu Sim:
2.5.1 Se sim, que tipo de manutencéo a frio possui:
Geloo Eléctrico o
2.5.2 O tipo de manutengdo a frio mantém uma temperatura < a 5 °C até a sua utilizagio?

Simo Nio o Desconhece o




Avaliagdo da Qualidade Microbioldgica de Saladas Preparadas na Restauragéo Publica

2.6 Qual o tempo que medeia entre a preparagdo das saladas e da sua utilizac&o/ distribui¢do?
<alhorao De 1 a2 horas o De2a3horas O >a 3 horas O
2.7 Destino das saladas (alface e cenoura) preparadas, no final do servigo.

Rejeitado O Aproveitado O para:...........ooeeviiiiiiniiiiiiiie,

Observacdes:
Perigo: agente Bioldgico, Quimico ou Fisico num alimento (ou condicéo para a sua presenga), que pode causar um efeito adverso para a

satde dos consumidores.

Risco: a fungéo da probabilidade de um efeito adverso para a saide dos consumidores e a severidade (gravidade desse mesmo efeito, em

consequéncia da presenca de um perigo no alimento.

(Codex Alimentarius)

3. Percepcdo dos entrevistados, em relagdo ao risco para a Saude Publica das Saladas de Vegetais Crus sem adicdo de tempero, podem
representar para os consumidores.

3.1 Classifique as seguintes saladas, de acordo com a seguinte grelha de classificagao.

Classifique de 1 a 4, sendo

1 Elevado Risco 2 Médio Risco 3 Baixo Rico 4 Sem Risco

Risco

Saladas de vegetais (alface e cenoura) sem tempero para utilizagdo no periodo de refeicéo

Saladas de vegetais (alface e cenoura) sem tempero preparadas com antecedéncia

Saladas compostas com produtos de origem animal

Saladas de vegetais simples com adi¢do de maionese

Alface

Cenoura

Rdcula

Rabanete

Salsa/Coentros

Tomate

N

. Sistemas de Controlo e Seguranca Alimentar

Sim Né&o

Tem sistema de Controlo, baseado na metodologia HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)

Existe por rotina, algum controlo analitico laboratorial das saladas (alface e cenoura) que sdo produzidas e distribuidas?

Existe colheita de amostras testemunhas de saladas (alface e cenoura), a fim de serem controladas em laboratorio, em caso de

surto de ToxinfecgOes Alimentares?

Questdes Abertas
5. Em termos de Seguranga Alimentar, quais sdo as suas principais preocupagdes na producdo e distribuicdo de saladas de vegetais crus,

especialmente @ de AlfACE € 0B CEBNOUIA? ... .. .iee ittt et ettt e et e e e et e ettt et e et e e et e e et aenas



