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INTRODUCAO

O cenario moderno globalizado tem apresentado um crescimento expressivo nos
servicos relacionados a hospedagem, como lazer, cultura, negdcios, alimentacdo, entre outros.
A busca por destinos turisticos que oferecam aos individuos locais seguros e tenham a sua
disposi¢do uma multiplicidade de atividades tém se tornado uma exigéncia crescente. Nesse
contexto, os resorts tém se firmado como verdadeiros atrativos turisticos, principalmente
quando estdo incluidos na diaria todos os servicos oferecidos aos hdspedes (ROIM &
GOLCALVES, 2012; VILAS BOAS et al., 2016).

Os resorts sdo definidos como empreendimentos hoteleiros de alto padrdo com
infraestrutura de lazer e entretenimento, onde o hospede pode usufruir dos servicos de
alimentacdo, estética, recreacdo, atividades fisicas e um convivio maior com a natureza, em um
unico local. O grande marco para a consolidacdo dos resorts se deu em 1950, quando o primeiro
empreendimento denominado Club Mediterranée S.A., foi construido na Espanha, na ilha de
Mallorca, pelo belgo Gerard Blitz, que trouxe o primeiro conceito de resort all-inclusive do
mundo. Entretanto, no Brasil, esse cenario comecou a ganhar notoriedade a partir da década de
70 com o advento das rodoviarias, que possibilitou o acesso aos pontos turisticos
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE RESORTS, 2019; ISSA & JAYAWARDENA, 2003;
ROIM & GOLCALVES, 2012).

Analisando o crescimento nesse seguimento, Rodrigues (2015) enfatiza que dentre os
tipos de servigos oferecidos pelos resorts, os de alimentacdo se configuram como um dos mais
atrativos, pelo fato de proporcionar uma gastronomia diversificada e de alto padrdo. Entretanto,
0 consumo crescente de alimentos rapidos, tem se tornando uma preocupagdo para a saude
publica, em virtude dos riscos de contaminacdo microbiologica a que estes podem estar
exXpostos.
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A contaminacdo microbiologica dos alimentos pode estar relacionada a diversos fatores
que inclui: manipulacdo inadequada, mau acondicionamento, contamina¢do cruzada,
higienizacdo inadequada dos equipamentos, bem como transporte, distribuicdo, abuso de tempo
e temperatura durante o armazenamento bem como higiene pessoal dos manipuladores
deficiente, entre outros fatores. Neste contexto, os manipuladores da linha de producéo estdo
diretamente envolvidos em todas as etapas de processamento do alimento, sendo responsaveis
desde o recebimento da matéria-prima até a obtencdo do produto acabado, e muitas vezes pela
contaminagdo microbioldgica existente, o que pode contribuir como uma das principais causas
das Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA) (ODORIZZI; GARCIA; LEITE, 2011).

Do ponto de vista microbiolégico, as DVA sdo causadas pela ingestdo de alimentos
contaminados por microrganismos patogénicos ou toxinas indesejaveis presentes nos alimentos
(TONDO, BARTZ, 2011). No Brasil, segundo o Ministério da Saude, durante o periodo de
janeiro de 2009 a junho de 2018, foram notificados 6.809 surtos de DVA envolvendo 120.584
pessoas doentes com 99 Gbitos (BRASIL, 2018).

A fim de garantir a seguranca e a satde dos hdspedes é necessario que haja um controle
higiénico-sanitario rigoroso durante todo o procedimento de preparo, armazenamento e
disposigédo dos alimentos. Dessa forma, estes estabelecimentos devem garantir a inocuidade
desses alimentos, através da implementacdo de um sistema de Boas Préaticas de Fabricagdo
(BPF). As BPF sdo normas e procedimentos que garantem o padréo, a identidade e a qualidade
dos alimentos, cuja efetividade deve ser avaliada através de inspecdes periddicas (BRASIL,
2014; TONDO, BARTZ, 2011).

Nessa perspectiva, Santos et al (2016) enfatizam que o controle higiénico-sanitario é
uma estratégia para evitar a contaminacdo dos alimentos, e dessa forma contribuindo para a
garantia da qualidade e consequentemente a inocuidade. Baseado nesses aspectos, foram
criadas legislagdes sanitarias com a finalidade de prevenir a ocorréncia de surtos de DVA.
Dentre elas, destacam—se as Resolu¢des de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/04, que tém como
objetivo estabelecer procedimentos de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo a fim de
garantir as condic@es higiénico-sanitarias do alimento preparado, e a RDC N° 12/01, que dispde
de critérios e padrées microbioldgicos para alimentos e prestacdo de servigos, abrangendo
também as doencas transmitidas por alimentos (BRASIL, 2001; BRASIL, 2004).

Sendo assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica
de alimentos servidos em um resort localizado na mesorregido metropolitana de Salvador,
Bahia.

MATERIAIS E METODOS

Este trabalho foi um estudo experimental realizado em um resort localizado na
mesorregido metropolitana de salvador no Estado da Bahia, no qual foram analisadas 102
amostras de alimentos prontos para 0 consumo, de diversos tipos de preparacdes (alimentos a
base de pescados, carnes ou ovos cozidos, saladas cozidas, mistas e cruas, preparagdes a base
de cereais e graos, sobremesas, frutas e sucos), obtidos no periodo de janeiro de 2018 a junho
de 2019. As amostras foram colhidas de forma assépticas em embalagens estéreis, identificadas,
acondicionadas em caixas isotérmicas mantidas sob refrigeracdo e encaminhadas ao
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da Faculdade de Farmacia, da Universidade
Federal da Bahia, onde foram submetidas as analises microbiologicas de determinagdo do
Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 45°C; contagem de estafilococos coagulase
positiva, Bacillus cereus, clostridios sulfito redutor e pesquisa de Salmonella spp., segundo a
metodologia descrita pela American Public Health Association — APHA (2001), tendo como
referéncia, os parametros microbioldgicos sugeridos pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001,
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do Ministério da Saude (BRASIL, 2001), de acordo com a classificacdo de cada grupo de
alimentos. Os resultados das anélises realizadas, quando comparados com a referida resolucéo,
foram classificados como, como proprias ou improprias para 0 consumo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados mostraram que das 102 amostras analisadas, uma (0,98%) apresentou
coliformes a 35°C e 12 (11,76%) apresentaram coliformes a 45°C em concentrag0es superiores
aos limites estabelecidos pela legislacdo vigente e, portanto, foram classificadas como
improprias para consumo humano. Quanto & contagem de estafilococos coagulase positiva,
Bacillus cereus, clostridios sulfito redutor e pesquisa de Salmonella spp., 100% das amostras
estavam de acordo com a referida legislacdo, mostrando-se proprias para o consumo. Os
resultados obtidos nesse estudo foram inferiores aos encontrados por Odorizze, Garcia e Leite
(2011) que ao avaliarem a qualidade microbiolégica de alimentos prontos para o consumo em
um hotel-resort no estado da Bahia durante o periodo de janeiro a outubro de 2008, verificaram
que das 294 amostras analisadas, 72% apresentou contaminagdo por coliformes a 45°C.
Entretanto, Vilas Boas et al (2016) verificaram que 431 (7,35%) amostras provenientes de
quatro resorts localizados no litoral baiano, foram também consideradas como impréprias para
consumo por apresentarem coliformes a 45°C acima dos limites permitidos pela legislacédo
vigente.

Quanto ao resultado obtido para uma amostra de suco de frutas com coliformes a 35°C
acima dos limites estabelecidos, pode-se evidenciar que possivelmente, houve falha no processo
de sanitizagéo das frutas ou nas embalagens utilizadas para acondicionar as polpas, uma vez
que os coliformes totais sdo utilizados para avaliar as condi¢des de higiene. Além disso, as
condigdes ambientais como o local de preparo desses sucos, pode atuar como coadjuvante no
processo de contaminacdo dos alimentos (BARROS, et al., 2015; SILVA et al.,2017).

Das 12 (11,76%) que apresentaram coliformes a 45°C, as preparagdes a base de saladas
cruas (n=8) foram as mais prevalentes, seguida das saladas mistas (n=1), das preparacdes a base
de cereais e graos (n=1), sobremesas (n=1) e frutas (n=1). Sabe-se que a presenca de coliformes
a 45°C é utilizada para avaliar as condi¢fes higiénico — sanitarias, sendo que as contagens
elevadas desse grupo de microrganismos podem significar contaminacdo pds processamento,
possivelmente devido a habitos inadequados de higiene durante a manipulacdo e preparo dos
alimentos, abuso do tempo em temperaturas inadequadas de conservacdo e, deficiéncia na
limpeza e higienizacdo dos utensilios e da matéria-prima de origem vegetal, podem configurar
em aumento do numero de coliformes a 45°C, comumente denominados coliformes
termotolerantes indicadores de contaminagéo pos-processamento dos alimentos (RODRIGUES
2015; SILVA et al.,2017 VILAS BOAS et al., 2016).

Diante desse contexto, Santos et al (2016), objetivando avaliar as condi¢des higiénicos
sanitarias dos alimentos, das mdos dos manipuladores e das superficies de apoio na area de
preparacao de alimentos e bebidas de uma rede hoteleira, na cidade de Curitiba PR, através da
aplicacdo de uma lista de verificacdo baseada nos requisitos da RDC n° 216/2004, constataram
que foi necessério implementar uma estratégia de intervencao através da elaboragdo de um
plano de acdo para as ndo conformidades encontradas. Os autores observaram que 0s hotéis
apresentaram melhorias em relacdo a higiene pessoal e ambiental e enfatizaram que as
condigdes higiénico-sanitarias adequadas sdo fundamentais no controle de qualidade do servico
de alimentacdo, mostrando que a importancia do controle de qualidade microbiolégico dos
alimentos prontos para o0 consumo se torna uma fermenta imprescindivel para evitar o risco de
veiculacdo de doencas, bem como garantir aos hdspedes, a ingestdo de alimentos saudaveis,
nutritivos e indcuos do ponto de vista microbiologico.
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CONCLUSAO

Os resultados obtidos nesses estudo mostram que 0,98% e 11,76% das amostras
apresentaram coliformes a 35°C e coliformes a 45°C, respectivamente, em concentragdo acima
do limite estabelecido pela legislacéo vigente, mostrando-se portanto, em condigdes improprias
para o consumo humano. Tais achados sugerem possivelmente, condi¢Ges higiénico sanitarias
insatisfatdrias, devido a falhas no processo de preparacao dos alimentos, deficiéncia na limpeza
e higienizacdo dos utensilios, abuso do tempo em temperaturas inadequadas de conservagao ou
utilizacdo de matéria prima contaminadas, tornando-se como risco em potencial para a saude
dos hospedes.

Palavras-chave: Resorts, Doencas Veiculadas por Alimentos, Coliformes a 35°C, Coliformes
a 45°C.
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