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RESUMO

Este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de limdes utilizados para saborizar bebidas
e verificar os procedimentos de manipulacdo ¢ armazenamento dos mesmos, em bares noturnos da cidade de
Santa Maria (RS). Este estudo teve 8 locais participantes, escolhidos aleatoriamente. Ocorreu no periodo de abril
a junho de 2012. Foi aplicado, em cada estabelecimento, um check-list adaptado da legislagcdo vigente com 16
questdes fechadas. Nao foi detectada a presenga de Salmonella sp e Coliformes a 45°C em nenhuma das amostras
analisadas. Das oito amostras analisadas, somente uma (12,5%) ndo apresentou bolores e leveduras. Duas (25%)
apresentaram valores superiores a legislagao de bolores e leveduras. Os itens do check-list que tiveram maior nao
conformidade foram: auséncia de cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre higienizacdo correta das maos;
inadequacdo dos procedimentos de higienizacao das frutas, verduras e legumes, que em média obteve-se 50% de
adequagao; auséncia de Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados.
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ABSTRACT

This study aims to evaluate the sanitary quality of lemons saborizar used to drink and to check how it’s performed
the storage and handling procedures of the same, in nightclubs in the city of Santa Maria (RS). This study analyzes
eight sites chosen at random. The study occurred from April to June 2012. Was applied in each establishment, a
check-list adapted from Ordinance n°. 78/09 with 16 closed questions. We did not detect the presence of Salmonella
and Coliforms at 45 ° C in the samples analyzed. Of the eight samples, two (25%) showed higher values of yeasts
and molds. Only one (12.5%) sample showed no yeasts and molds. The items on the checklist that had higher
non-compliance were: presence of signs of guidance to handlers,; hygiene procedures for fruit and vegetables
according to Decree No. 78/99, Manual of Practice and Standard Operating Procedures.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos tem sido crescente a preocupacao do publico em relacao a seguranca dos
produtos alimenticios, devido ao aumento do nimero de doengas transmitidas por alimentos (DTAs).
Tem aumentado a atencdo das proprias organizagdes governamentais que estdo empenhadas em
garantir a populacao produtos que nao sejam prejudiciais a saude.

O conceito de alimento seguro ¢ a garantia de que o alimento nao causara danos ao consumidor,
controlando os perigos quimicos, fisicos e bioldgicos, durante todas as etapas de producao do alimento
(VIVEIROS; VIANA, 2010; ARAUJO, 2007). A ingestio de alimentos ou d4gua contaminados com
esses perigos pode causar as DTAs (LUCA; KOERICH, 2009).

As DTAs de causa bacteriana englobam duas categorias: intoxicagdes alimentares causadas
pela ingestdo de alimentos contendo toxinas microbianas, produzidas durante a proliferacao de
micro-organismos patogénicos nos alimentos, ou, infec¢des alimentares causadas pela ingestdo de
alimentos contendo micro-organismos patogénicos, que aderem a mucosa do intestino e proliferam
colonizando-o, alterando o funcionamento das células do trato gastrintestinal (PIZZOLITTO;
PIZZOLITTO; SIMOES, 2007). As DTAs podem ser identificadas quando uma ou mais pessoas
apresentam sintomas similares, apos a ingestdo de alimentos contaminados com micro-organismos
patogénicos ou suas toxinas (BRASIL, 2001).

A maioria dos surtos tem sido relacionada a ingestdo de alimentos com boa aparéncia, sabor e
odor normais, sem qualquer alteracdo organoléptica visivel. Isso ocorre porque a quantidade de micro-
organismos patogénicos geralmente ¢ menor que a quantidade necessaria para degradar os alimentos.
Esses fatos dificultam a rastreabilidade dos alimentos causadores de surtos, uma vez que os consumidores
afetados dificilmente conseguem identificar sensorialmente os alimentos fonte da DTAs. Alimentos com
caracteristicas organolépticas alteradas dificilmente causam surtos alimentares, pois nao sao consumidos
devido a sensacdo de repulsa que causam aos consumidores por que o tipo de micro-organismo encontrado
nestes alimentos sao os deteriorantes (FORSYTHE, 2002; OLIVEIRA et al., 2010).

Para controlar os surtos ¢ as DTAs em estabelecimentos que manipulam alimentos, faz-se
necessario adotar praticas de higiene que reduzam o risco que os produtos prontos representam para
os consumidores. Sao as Boas Praticas que, uma vez implantadas e registradas em manual, asseguram
os parametros basicos de qualidade, assim como os procedimentos de elaboracao dos alimentos e de
higiene que, quando necessarios, devem ser descritos (APLEVICZ; SANTOS; BORTOLOZO, 2008).

Em setembro de 2004, entrou em vigéncia no Brasil a Resolugdao da Diretoria Colegiada
(RDC) n°® 216, do Ministério da Saude, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentagdo. Este dispositivo aplica-se aos servigos de alimentagdo que realizam
algumas das seguintes atividades: manipulagdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,

distribuicao, transporte, exposi¢ao a venda e entrega de alimentos preparados para consumo, tais como
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cantinas, buf€s, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatessens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2004).

A RDC n° 216/2004 estabelece requisitos quanto a conduta e comportamento dos
manipuladores e também estabelece procedimentos para que os utensilios sejam de facil higienizagao,
os procedimentos de higienizagao dos alimentos realizados de forma correta, a criagdo de formas para
evitar a contaminagao cruzada. Todos esses procedimentos devem ser seguidos para evitar que o
alimento chegue contaminado ao consumidor (BRASIL, 2004).

Um instrumento utilizado para diagnéstico da garantia de produgdo de alimentos seguros a satide
do consumidor ¢ um formulario, comumente denominado check-list, Lista de Verificacdo ou Lista de
Avaliacdo, que facilita a visualizacao dos pontos negativos e positivos nos servigos de alimentagdo o que
propicia uma andlise detalhada das condigdes higi€nico-sanitarias dos alimentos (AKUTSU et al., 2005).

A maior parte da microbiota presente nas frutas reside em sua parte externa, sendo o seu
interior praticamente estéril, a menos que haja uma ruptura em alguma parte da casca. As frutas e
seus derivados sdo em geral alimentos acidos e a elevada acidez restringe a microbiota deteriorante,
especialmente os microorganismos patogénicos. A microbiota normalmente presente constitui-se
em bolores e leveduras e algumas bactérias. Os micro-organismos que contaminam as frutas sdo
normalmente provenientes das condigdes da matéria-prima e da higienizacdo e processamento a
qual sdo submetidas, além das condi¢des higi€nico-sanitarias dos manipuladores, equipamentos e
ambiente em geral (SANTOS; COELHO, CARREIRO, 2008).

O limoeiro ¢ de origem tropical, e ndo ¢ considerado um limao verdadeiro, mas sim uma
lima acida. O limao Tahiti ¢ cultivado desde o século passado na Califérnia, EUA, admite-se que sua
introdugdo nesses estados se tenha feito a partir de sementes de frutos importados do Tahiti, derivando-
se dai sua denominagdo. No Brasil, o limdo Tahiti € uma das espécies citricas de maior importancia
comercial. E uma planta de porte médio a grande, vigorosa e quase sem espinhos. Os frutos sdo de
tamanho médio, tém a casca lisa e fina, raras sementes e, quando amadurecem, apresentam polpa
tenra e suculenta, de cor amarelo-esverdeada, palida. O suco, bem acido, representa cerca de 50% do
peso do fruto (COELHO et al.,1994).

Com base na composi¢do nutricional das frutas, pode-se supor que estas sdo capazes de
sustentar o desenvolvimento de bactérias, bolores e leveduras; contudo, o seu pH ¢ mais baixo do
que o intervalo que favorece o crescimento das bactérias. A extensa faixa de pH de crescimento de
bolores e leveduras propicia que estes atuem como agentes de alteracdo das frutas. A presenga de
fungos e leveduras ¢ preocupante principalmente devido a sua capacidade de produzir micotoxinas,
algumas mutagénicas e carcinogénicas (SEBASTIANY; REGO; VITAL, 2009). As bactérias preferem
alimentos que tenham algum teor de dgua, embora algumas possam se desenvolver em ambientes
mais secos. Algumas bactérias produzem toxinas gastro-entéricas ou alergénicas que sao prejudiciais

para o homem (SILVA JR, 2008).
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Segundo a Portarian® 78/09 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) as frutas, legumes e verduras devem

ser armazenados sobre refrigeracdo apds manipulado e a higienizagdo deve ser criteriosa, adotando o
seguinte procedimento: lavagem um a um em agua, logo apds, a desinfec¢ao através da imersao do
alimento em solucdo clorada com 100 a 250 ppm de cloro livre, por 15 minutos, e enxague com agua.

O uso de rodelas de limao em bebidas é comum devido a sua caracteristica de frescor,
conferindo-lhes um sabor agradavel. De modo geral, esse produto passa somente pela lavagem com
agua, ndo sendo suficiente para eliminagdo de micro-organismos antes de seu consumo. Assim como
outras frutas que sdo consumidas in natura, o limao pode ser um veiculo de bactérias patogénicas
(MENDONCA; CORREIA; ALBINO, 2002). A contaminagao também pode ocorrer no fatiamento.
Uma extensa vida de prateleira poderia teoricamente fornecer tempo para esses micro-organismos se
multiplicarem sem afetar as qualidades sensoriais do produto e, dessa maneira poderia aumentar os
riscos de doencas transmissiveis por alimentos.

Geralmente os locais mais fiscalizados e onde tem-se maior cuidado com os alimentos sao
restaurantes, pizzarias e lancherias. Bares noturnos nao recebem o mesmo cuidado, sendo que muitos
também utilizam e produzem alimentos. Por parecer um local de dificil ocorréncia de surtos por
contaminac¢do de alimentos, tem-se uma despreocupagao com a higieniza¢do dos utensilios utilizados
e dos alimentos que ndo necessitam passar por um processo de cozimento.

Considerando os aspectos citados, o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria de limdes utilizados em bebidas nos bares noturnos e verificar os procedimentos de

manipulacdo e armazenamento dos mesmos.
METODOLOGIA

Este trabalho ¢ do tipo descritivo e quantitativo (TURATO, 2003), no qual avaliou-se a
qualidade higiénico-sanitaria de limdes utilizados para saborizar bebidas em bares noturnos da cidade
de Santa Maria (RS). A selec@o dos 8 locais participantes da pesquisa foi por conveniéncia, sendo
a busca aleatoria, com auxilio de informacdes fornecidas pela Vigilancia Sanitaria do municipio e
pela lista de telefones (Listel). O presente estudo ocorreu no periodo de abril a junho de 2012. Os
critérios utilizados para a inclusdo no estudo foram assinatura de Carta de Autorizagao para realizacao
da pesquisa e assinatura do Termo de Consentimento livre Esclarecido pelo proprietario, o trabalho
somente teve inicio apds aprovagio do Comité de Etica, parecer n® 397.2011.2.

Para a analise do limao, foi solicitado um copo com trés rodelas de limao e gelo de cada
estabelecimento. O gelo foi colocado em outro copo, € o limao colocado em um Becker fechado com
papel pardo, previamente esterilizado. As amostras foram mantidas sob refrigeracdo até o dia seguinte,
e apo6s levadas para analise no Laboratério de Microbiologia do Centro Universitario Franciscano. As

coletas ocorreram uma vez em cada estabelecimento, sempre no turno da noite e as analises realizadas
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no turno da manha. Os micro-organismos analisados foram Salmonella sp, Coliformes a 45 °C e
Bolores e Leveduras. Os procedimentos foram realizados conforme a Instru¢do Normativa de n°® 62
de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003).

Apds a coleta foi aplicado, em cada estabelecimento, por meio de observagdo, um check-
list adaptado da Portaria n°® 78/09 (RIO GRANDE DO SUL, 2009) com 16 questdes fechadas,
sobre: conduta e comportamento do manipulador, cartazes de orientacdo, superficies que entram em
contato com o limao, recebimento e armazenamento do limao, contaminagdo cruzada, procedimentos
de higieniza¢do, Manual de Boas Praticas e procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)
e presenca de responsavel pelas atividades de manipulagdo. Foram realizadas duas visitas a cada
estabelecimento, uma para a coleta do limao e outra para aplica¢do do check-list.

A analise estatistica foi realizada no Software Excel 2007, pra a obteng¢do do percentual de
adequacdo dos estabelecimentos quanto as normas da portaria vigente.

Apo6s todos os dados coletados e analisados entregou-se um ima de geladeira contendo
informagdes sobre 0 modo de armazenar, higienizar e preparar as frutas, segundo a Portaria n® 78
(RIO GRANDE DO SUL, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nao foram detectadas a presenca de Sa/monella sp e Coliformes a 45°C em nenhuma das amostras
analisadas. Groppo et al. (2009) relataram auséncia de Salmonella e Coliformes a 45°C em laranjas
minimamente processadas. J& Santos et al. (2010) nao detectaram Sal/monella em frutas minimamente
processadas, porém encontraram coliformes totais nas frutas analisadas. Os resultados encontrados na
presente pesquisa estdo de acordo com os limites estabelecidos pela Resolucdo RDC n° 12 da Agencia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) que ¢ de, no maximo, 5x10> NMP de coliformes a 45°C/g
de frutas frescas e auséncia de Salmonella sp em 25 g de produto (BRASIL, 2001).

A Salmonella ¢ um dos principais agentes envolvidos em surtos, responsavel por graves
intoxicagdes alimentares. Esta bactéria ¢ mais encontrada em alimentos de origem animal. Porém
outros grupos de alimentos como frutas e vegetais também podem ser veiculadores de salmoneloses,
e essa contaminagdo ocorre devido ao controle inadequado da temperatura, da adogao de praticas de
manipulagdo incorretas ou por contaminagao cruzada (SHINOHARA et al., 2008).

O indice de coliformes totais avalia as condi¢gdes higiénicas e o de coliformes fecais ¢
empregado como indicador de contaminacdo fecal e avalia as condi¢cdes higi€nico-sanitarias
deficientes (CARDOSO et al., 2001; SIQUEIRA, 1995).

Das oito amostras analisadas, somente uma (12,5%) nao apresentou bolores e leveduras e duas
(25%) apresentaram valores superiores de bolores e leveduras do que ¢ estabelecido pela Instrucao

Normativa n° 12 (BRASIL, 1999). Estes resultados sao os mesmos encontrados por Santos, Coelho
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e Carreiro (2008) que avaliaram polpa de frutas congeladas em que todas apresentaram bolores e
leveduras e 29,6% estavam com valores maiores que os recomendados legalmente. Fazio e Hoffmann
(2006) também encontrou contaminagdo por bolores e leveduras em amostras de polpas de frutas
congeladas, apresentando valores entre 1,0 x 10° UFC/g e 1,2 x 10° UFC/g.

Estes resultados podem ser atribuidos ao elevado teor de carboidratos normalmente presentes
nas frutas, além do seu carater acido. A presenca de bolores e leveduras ¢ considerada normal. No
entanto, contagens elevadas representam, além, do aspecto deteriorante, um risco a saude publica
devido a possivel produgdo de micotoxinas por algumas espécies de bolores (SANTOS; COELHO;
CARREIRO, 2008).

Segundo a avaliacdo do Check-List os indices variaram de 43,75 a 100% de conformidades.
A média de adequagdo do check-list aplicado foi de 66,3% (tabela 1). Genta, Maurici e Matioli
(2005) ao avaliar boas praticas em restaurantes self-service através de um check-list obteve 62,4%
de adequagdo. Em estudo feito por Aplevicz, Santos e Bortolozo (2008) constatou-se que servigos de
alimentacdo ndo seguem as normas vigentes de boas praticas.

Tabela 1 - Resultados das Conformidades de check-list adaptado, aplicado em bares noturnos do municipio de Santa
Maria, RS, 2012.

. A B C D E F G H L
Aspectos avaliados Média de
n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%) n (%)
Manipulador/
. . 4(66,67) 5(83,33) 6(100) 5(83,33) 2(33,3) 5(83,33) 5(83,33) 6(100) 79,1
manipulagdo
Cartazes de
. N 0 (0) 0 (0) 1 (100) 0 (0) 0 (0) 1 (100) 0 (0) 0 (0) 25
orientagdes
S fici tat
UpCriCles e eOntalo 5 0y 1(100)  1(100)  1(100) 1(100)  0(0) 0(0) 0(0) 50

com o limao
Recebimento do limdo 2 (100) 2 (100) 2 (100) 2 (100) 2 (100) 2 (100) 2 (100) 2 (100) 100

Armazenamento do

fimdio 1 (100) 1 (100) 1 (100) 0 (0) 1 (100) 0 (0) 0 (0) 0 (0) 50
Contaminagdo cruzada 2 (100) 2 (100) 2 (100) 2 (100) 1 (50) 1 (50) 1 (50) 1 (50) 75
Procedimentos de
L 0 (0) 1 (100) 1 (100) 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0) 25
higienizacao
Manual de Boas 0(0 00)  1(100)  0(0 0(0)  1(100)  0(0 0(0 25
et o POP © 00 1300 0O 0@  1(100) 00  0(0)
Responsavel
. . 1 (100) 1 (100) 1 (100) 0 (0) 0 (0) 1 (100) 0 (0) 1 (100) 62,5
manipulagdo
Total 10 (62,5) 13(81,2) 16(100) 10(62,5 7(43,7) 11(68,7) 8(50) 10 (62,5) 66,3

Os itens com maior conformidade foram: recebimento do limdo, contaminacdo cruzada,
manipulador/manipulacdo, responsavel pela manipulagdo e superficies que entram em contato com o
limao, armazenamento do limao. Estas conformidades sugerem que mesmo em bares noturnos ha um
cuidado com o alimento que sera servido mesmo que este seja uma rodela de limado bebida.

Aplevicz, Santos e Bortolozo (2008) constataram em um estudo que restaurantes, pizzarias
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e lanchonetes da regido dos Campos Gerais no Estado do Parand ndo adotavam medidas que
minimizassem os riscos de contaminagao cruzada, indo contra o que foi achado neste estudo. Genta et
al. (2005) ao avaliar o item manipulador através do check-list verificou que nos restaurantes da regiao
central do municipio de Maringé no Estado do Paran4 a média de adequacao foi de 50 %, sendo este
valor aproximado do que foi encontrado neste estudo, que foi de 79% de adequagdo. No mesmo
estudo foi encontrado uma média de 100 % de adequacdo no item recebimento da matéria-prima,
57,4% no item armazenamento, porém, com alto indice de conformidade nos quesitos pré-preparo de
frutas, verduras e legumes.

Os itens que tiveram maior nao conformidade foram: auséncia de cartazes de orientacao aos
manipuladores sobre a correta higienizagcdo das maos e demais habitos de higiene, afixados em locais
apropriados; os procedimentos de higienizacdo dos alimentos frutas, verduras e legumes que nao
seguem os critérios estabelecidos pela Portaria n® 78/09; a falta de Manual de Boas Praticas e de POP.
O que vai ao encontro com achados de Aplevicz, Santos e Bortolozo (2008), que obtiveram 85,7% de
hotéis e 82,4% de restaurantes nao possuiam o Manual de Boas Praticas e POPs. No mesmo estudo foi
encontrado que 71,4% e 100% dos restaurantes de hotéis e 82,4% e 94,1% dos restaurantes comerciais
ndo seguiam os procedimentos corretos de higienizacdo de frutas, verduras e legumes e ndo tinham
cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta higienizagdo das maos, respectivamente.

Genta et al. (2005) relatando as ndo conformidades encontradas por ele citou a auséncia de
orientagdo para correta higienizagdo das maos como um dos itens com maior ndo conformidade
nos restaurantes self-service. Esses achados representam que ha falta de orienta¢des corretas de
higienizagdo das méos. E importante a presenca de cartazes fixados em pias em um local bem visivel
para que o manipulador ao higienizar as maos o faga da forma correta evitando se tornar uma fonte

de contaminag¢do por bactérias.
CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem concluir que a maioria dos limdes analisados encontra-se
dentro dos padrdes estabelecidos pela RDC n°12/01 e a Instru¢do Normativa n° 12/99 sendo estes
resultados satisfatorios. A auséncia de Salmonella e coliformes a 45° C, demostram que ndo ha
evidéncias que favorecam a contaminagao cruzada.

A maioria dos locais avaliados obtive conformidade regular. Tendo como itens em maior
conformidade: manipuladores adotam o habito de ndao fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir, comer,
manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar os alimentos, o recebimento do limao
¢ realizado em 4rea limpa, o limao ¢ inspecionado no recebimento, seguindo critérios pré-estabelecidos
para as frutas, legumes e verduras, o limdo que ndo ¢ utilizado na sua totalidade ¢ acondicionado

e identificado. E os itens de maior porcentagem de nao conformidade sdo: auséncia de cartazes de
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orientagdo aos manipuladores, os procedimentos de higieniza¢do dos alimentos frutas, verduras e
legumes que ndo seguem os critérios legais, nao dispde de Manual de Boas Praticas e de POP. Assim se
faz necessario incentivar bares noturnos a adotar procedimentos que garantam a qualidade de bebidas

que serdo servidas, principalmente aquelas em que sdo adicionadas rodelas de limao.
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