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Introducéo

A contaminacao microbioldgica dos alimentos tem sido alvo de constantes mudancas
nos procedimentos de controle higiénico-sanitario na producéo de alimentos. H4 muitos anos
os profissionais da area de alimentos tem se preocupado com o estudo das doencas de origem
alimentar, principalmente com as ocorréncias clinicas decorrentes da ingestdo de alimentos
contaminados com toxinas bacterianas (SANTOS et al., 2015). Assim, todas as pessoas que
preparam, distribuem e/ou vendem alimentos devem ser capacitadas sobre as regras basicas de
higiene e as Boas Préaticas de Manipulacdo. A multiplicacdo de informacdes para a correta e
segura manipulacdo de alimentos € de responsabilidade do nutricionista, de profissionais da
salde publica e tecnologos da area (MARTELO; LUZIA, 2010).

Durante as etapas de higienizacdo dos alimentos, do processamento e da manipulagéo,
estdo a limpeza e a sanificacdo que sdo responsaveis pela a higienizacdo na qual a sanificacao
elimina microorganismos patogénicos e reduz o nimero dos saprofitos a nivel seguro e a
limpeza retira residuos e reduz a carga microbiana, mas ndo a nivel satisfatorio
(CAMPDEPADROS et al., 2012). Apesar do avanco tecnoldgico das Gltimas décadas em
relacdo as técnicas de conservacdo e higiene dos alimentos, as doencas de origem alimentar
sdo reconhecidas como um grave problema de salde publica de @mbito mundial, onde o
alimento é o principal veiculo das enterites agudas (SOUSA et al., 2010). A origem da
contaminacdo pode ser bacteriana, viral ou parasitaria, além de envenenamentos causados por
toxinas naturais, produtos quimicos ou metais pesados. Existem mais de 250 tipos de DTAs,
que sdo as doencas transmitidas por alimentos e entre as principais formas de contaminacéo,
destacam-se a manipulacdo e a conservacdo inadequada dos alimentos (Ministério da salde,
2015). O presente trabalho teve como objetivo realizar o diagndstico das condi¢des higiénico-
sanitarias da agua e dos alimentos utilizados pelo Restaurante Universitario da UEPB campus
I, assim como treinar os funcionarios dos setores de estoque, elaboracdo e distribuicdo de
alimentos quanto as Boas Préaticas de Manipulagéo.

Metodologia

A avaliacdo da agua e dos alimentos (liquido e sélido) utilizada no preparo das
refeicdes pelo Restaurante Universitario (RU) do Campus | da Universidade Estadual da
Paraiba, localizada em Campina Grande — PB contou com a analise microbioldgica da dgua e
por fim dos alimentos liquidos e solidos.

Para a analise microbiolégica da agua foi utilizada a técnica dos tubos mdaltiplos,
enquanto que as analises dos alimentos (liquido e sélido) foram feitas por contagem total de
microrganismos aerdbios mesoéfilos, Staphylococcus aureus, coliformes totais, coliformes
termotolerantes, E. coli e bolores e leveduras. As amostras dos alimentos foram recolhidas em
embalagens disponibilizadas pelo préprio Restaurante Universitario (RU). As amostras foram
identificadas e encaminhadas para analises.
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Resultados e discussao

No Brasil, as normas referentes a qualidade microbioldgica das aguas sdo definidas
pela portaria numero 2914 (12/12/2011) — Ministério da Saude, capitulo V — padrdo de
potabilidade. Esta define que a agua para o consumo humano deve ser livre de Escherichia
coli ou coliformes termotolerantes com auséncia em 100 ml. E a contagem de bactérias
Mesofilas heterotroficas, ndo deve exceder 500 unidades formadoras de colénia (UFC) por mi
(BRASIL, 2011). A &gua de abastecimento utilizada no restaurante universitario esta fora dos
padrdes estabelecidos por BRASIL (2011), visto que nos resultados das amostras foram
observados resultados acima do permitido para contagem de bactérias mesdfilas heterotroficas
(2,17x10* UFC/mL), com isso evidencia-se que medidas preventivas devem ser realizadas
visando uma melhoria na qualidade da agua.

A contaminacdo pode ser causada na captacdo da agua do sistema publico, mas na
maioria das vezes pode estar associada & ma condi¢do de higiene da tubulacdo e dos tanques
(caixas d’aguas) onde ocorre o acondicionamento da agua que alimenta as torneiras. Em
algumas situagdes, uma simples limpeza na caixa d’agua ¢ seu correto isolamento podem
reduzir o risco de contaminacBes microbiologicas (ROCHA et al., 2010).

Quanto aos alimentos liquidos as amostras foram analisadas segundo a RESOLUCAO
ANVISA — RDC N°12, DE 2 DE JANEIRO DE 2001 estabelece para sucos e refrescos "in
natura"”, incluindo &gua de coco, caldo de cana, de agai e similares, isolados ou em misturas
especificacbes apenas em relacdo a contagem de coliformes a 45 ° C, que deve ter uma
tolerdncia de no maximo de 102 NMP/mL. Apesar da amostra esta em conformidade para esta
analise, obtivemos uma elevada contaminacao de bolores e leveduras (9,89x10° UFC/ ml). De
acordo com Lavinas et al. (2006) também avaliaram as caracteristicas microbioldgicas
(bolores e leveduras) de suco de caju e verificaram uma elevada contaminacdo de 4x10?
UFC/mL na amostra analisada. A contagem de bactérias aerdbias mesofilas € utilizada para
indicar a qualidade sanitaria dos alimentos, entretanto, um elevado numero destes
microrganismos no alimento é indicador de insalubridade, mesmo que 0s patdgenos estejam
ausentes e que ndo tenham ocorrido alteracbes nas condigdes sensoriais do alimento
(FRANCO; LANDGRAF, 2005). Portanto, um numero elevado de mesofilos que crescem a
temperatura ambiente significa que houve condicbes para que estes patdgenos se
multiplicassem.

A andlise feita com os alimentos sélidos para diversos parametros microbiolégicos
como coliformes totais, termotolerantes, E.coli, bolores e leveduras, Estafilococus sp e
bactérias mesofilas apresentaram valores dentro do limite estabelecido pelo 6rgéao
fiscalizador. Quando estes microrganismos sdo detectados em alimentos, podem fornecer
informacdes sobre a ocorréncia de contaminacdo seja ela de origem fecal ou ndo, presenca de
patdgenos ou deterioracdo do alimento, além da indicacdo de condicdes sanitarias
inadequadas durante as etapas de processamento, armazenamento e/ou comercializacdo
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

Diante do exposto, a seguranca dos alimentos representa uma preocupagao para 0s
0rgdos responsaveis pela satde pablica e para os consumidores, uma vez que as condi¢fes de
manipulacdo, bem como a falta de cuidados higiénicos durante todo o processo produtivo dos
alimentos podem representar riscos a saude dos alunos que consomem as refeicGes
diariamente.

Conclusodes

Esse trabalho teve o intuito de conscientizar os manipuladores de alimentos que
trabalham no restaurante universitario da Universidade Estadual da Paraiba campus I, através
da palestra de boas praticas de fabricacdo BPF, pois quando se trata dos alimentos deve-se ter
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um controle rigoroso dos padrdes higiénicos-sanitario para evitar infecgdes e intoxicacfes nos
consumidores. Visto a falta de investimento nesse local e a falta de conhecimentos das
pessoas que ali trabalham, entdo através da palestra mostramos o que é basico em uma
cozinha para evitar a contaminacgdo dos alimentos, aconselhando a lavar as maos sempre e a
sanitizar os alimentos antes do seu preparo. Concluimos que as maiores partes das
contaminagdes séo devido a falta de infraestrutura do restaurante.

Palavras-Chave: Analise microbioldgica; Palestra educativa; Boas praticas.
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