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Resumo - Objetivou-se com a presente pesquisa avaliar a qualidade microbioldgica de sucos fornecidos por uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar localizada na Cidade de Juazeiro do Norte-Ceara. As anélises de
coliformes a 45°C e deteccao de Salmonella sp foram realizadas segundo os padrdes e metodologias da Americam
Public Health Association. Através dos resultados deste trabalho, baseados na RDC N° 12, de 2 de Janeiro de 2001
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Todas as amostras apresentaram auséncia de Salmonella sp, enquanto
que para coliformes a 45°C, a amostra de suco de caju apresentou uma contagem de 4,6 x 102 NMP/ml%, valor
superior ao permitido pela legislacéo citada acima. Diante isso, devem-se executar as Boas Préaticas de Fabricacao
(BPF), em especial o controle da temperatura antes e apds o preparo dos sucos, com isso melhorando a qualidade
e garantindo alimentos seguros do ponto de vista higiénico-sanitario e microbioldgico.

Palavras-chaves: CondicGes higiénico-sanitarias; Coliformes totais; Escherichia coli; Salmonella sp.

Microbiological evaluation of juices offered in a Food and Hospital
Nutrition Unit

Abstract - The objective of this research was to evaluate the microbiological quality of juices supplied by a Food
and Nutrition Unit located in the city of Juazeiro do Norte - Ceara. Coliform analyzes at 45°C and detection of
Salmonella sp were performed according to the standards and methodologies of the Americam Public Health
Association. Based on the results of this study, based on RDC no. 12 of January 2, 2001 of the National Health
Surveillance Agency. All samples showed absence of Salmonella sp, whereas for coliforms at 45°C, the cashew
juice sample had a 4.6 x 102 NMP / mL™ count, higher than allowed by the legislation cited above. Therefore,
Good Manufacturing Practices (GMPs) must be carried out, in particular the temperature control before and after
the preparation of the juices, thus improving the quality and ensuring hygienic-sanitary and microbiological safe
food.

Keywords: Hygienic-sanitary conditions; Total coliforms; Escherichia coli; Salmonella sp.

Revista Agropecudria Técnica, Areia-PB, v. 38, n. 4, p. 200-205, 2017
DOI: 10.25066/agrotec.v38i4.28311
200



Avaliacao microbioldgica de sucos ofertados em uma Unidade de Alimentacéo e Nutricdo Hospitalar
Palitot et al.

1 Introducéo

A alimentagdo € reconhecida pela sua
funcdo vital para a sobrevivéncia humana e como
condicdo essencial para a promogdo, manutencao
e recuperacdo da salude dos individuos
(DEMARIO et al., 2010). Um alimento saudével
deve apresentar caracteristicas fisicas, quimicas,
biolégicas e sensoriais satisfatérias para que
possa atender as necessidades nutricionais de
quem 0 consome.

E com base nesse principio que entra o
trabalho das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN). De acordo com Mello et al. (2013), o
objetivo principal das UANs é o de fornecer
alimentag&o nutricionalmente equilibrada afim de
preservar ou recuperar a salde dos seus
consumidores.

Dentre as unidades de trabalho ou érgaos
de uma empresa que se enquadram como UAN
estio os hospitais, as universidades, 0s
restaurantes industriais e comerciais, as
lanchonetes, pizzarias, empresas aéreas e creches
(PINTO et al., 2013).

Em uma unidade hospitalar, a alimentagéo
tem como finalidade restaurar a salde dos
pacientes paralelo ao tratamento médico, na
oferta de nutrientes necessario ao estado de satde
do paciente (MARTINELLI, 2007). Ressalta-se,
gue nesse tipo de ambiente o risco de contrair
doencas transmitidas por alimentos é bastante
elevado (RODRIGUEZ et al., 2011). As doencas
transmitidas por alimentos podem agravar o
estado de saude dos pacientes e gerar despesas
médicas desnecessarias, afetando 0
funcionamento dos servigos hospitalares (LUND;
O’BRIEN, 2009). As principais causas de
contaminagdo dos alimentos sdo as condicOes
higiénico-sanitarias inapropriadas e a falta de
utilizagdo de ferramentas de garantia e controle da
gualidade (SOUSA et al., 2009).

Dentre os alimentos servidos nas UANS
hospitalares, estdo os sucos tropicais, 0s quais de
acordo com a Instrucdo Normativa N° 12 de 2003
do Ministério da Agricultura € um produto obtido
pela dissolucdo, em agua potavel, da polpa de
fruta de origem tropical, ndo fermentado, de cor,
aroma e sabor caracteristicos da fruta, através de
processo tecnoldgico adequado, submetido a
tratamento que assegure a sua apresentacdo e
conservacdo até o momento do consumo
(BRASIL, 2003).

Os sucos, assim como outros alimentos
podem sofrer contaminagfes microbiolégicas,
gue podem originar-se durante a producdo dos
frutos com a contaminacdo do solo, da 4gua, do ar
(na pré e pos colheita), como ainda durante o seu
processamento, segundo Branddo et al. (2014), os
manipuladores, os utensilios e as superficies de
contato sdo importantes fontes de contaminacéo,
podendo veicular perigos de origem bioldgica,
guimica ou fisica para o produto pronto para o
consumo.

Todavia, se faz  necessario a
conscientizacdo por parte dos responsaveis pela
UAN de um hospital sobre a necessidade de um
controle no processamento de alimentos, seguido
de um acondicionamento higiénico-sanitario que
atenda as caracteristicas e a integridade do
produto, pois sd assim conseguird ter melhores
condigdes no atendimento dos pacientes
internados.

Para garantir a inocuidade dos sucos a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), através da Resolucdo n° 12/01,
estabelece padrdes microbioldgicos para alguns
contaminantes como a auséncia de Salmonella sp
em 25¢g do produto e 102 NMP/g de coliformes a
45° C (BRASIL, 2001).

Partindo desse principio, objetivou-se com
0 presente trabalho verificar a qualidade
microbiolégica de sucos fornecidos por uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Hospitalar
localizada na Cidade de Juazeiro do Norte-Ceara.

2 Material e Métodos
2.1 Obtencé&o das amostras

As amostras dos sucos (acerola, caja, caju,
goiaba, manga e seriguela) foram adquiridas em
uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do
Hospitalar localizada na cidade de Juazeiro do
Norte-Ce.

Foram coletadas trés amostras de cada
sabor de suco em garrafas plésticas de primeiro
uso contendo 500ml cada e analisadas em
triplicata.

As amostras foram coletadas no periodo da
manhd, acondicionadas em caixa isotérmica,
contendo gelo reciclavel, em condigdes assépticas
e encaminhadas para o0 Laboratério de
Microbiologia de Alimentos da Faculdade de
Tecnologia (FATEC- CARIRI).
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As andlises de Coliformes a 45 °C e
Salmonella sp. dos sucos foram feitas seguindo os
padrdes e metodologias da Americam Public
Health  Association (APHA, 2001). A
interpretacdo dos resultados foi feita de acordo
com os critérios microbioldgicos estabelecidos na
legislacdo brasileira, regida pela RDC N° 12, 02
de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA.

2.2 Anélises microbioldgicas

Foram pesados assepticamente 25 mL de
cada amostra e acondicionadas a 225 mL de caldo
lactosado simples a 0,1 %. Em seguida,
realizaram-se as dilui¢cbes decimais seriadas em
agua peptonada 102 e 102,

Os coliformes a 35°C e a 45°C foram
determinados pela técnica de fermentagdo em
tubos multiplos, utilizando para o teste presuntivo
o caldo lactosado simples e no teste confirmativo
caldo lactose bile verde brilhante, ambos com
incubacéo a 35 °C por 48 horas. Considerou-se
como positivo, os tubos que apresentaram gas no
tubo de Durhan. Os coliformes a 45°C foram
determinados por inoculagdo dos tubos gas
positivos em caldo Escherichia coli com
incubacéo a 45°C por 24 horas.

A pesquisa de Salmonella sp. foi realizada
apos a pesagem da amostra em caldo lactose, e
incubada a 35-37 °C durante 24 horas.
Transcorrido o tempo de incubagdo a amostra foi
colocada em tubos que continham o caldo
tetrationato, caldo selenito-cistina e caldo
Rappaport- Vassiliadis e em seguida incubadas a
42-43°C por 24 horas. Apbés o periodo de
incubacdo, realizou-se 0  plaqueamento
diferencial fazendo estrias com alca de niquel nos
meios seletivos: Agar Verde Brilhante, Agar
X.L.D., Agar Hektoen Entérico e Agar
Salmonella Shigella (S.S.), e incubadas a 35-37°C
por 24 horas. Transcorrido o periodo de
incubacdo do  plaqueamento  diferencial,
executou-se a prova biogquimica, transferindo as
coldnias com o auxilio de agulresponsaveisha de
platina e inoculacéo por picada e estrias nos tubos
inclinados com os seguintes meios: Agar Lisina
Ferro e Agar Triplice Aglcar Ferro. Incubadas a
35-37 °C por 24 horas e observou-se se houve a
ocorréncia de reacdo tipica de Salmonella sp. Os
resultados foram expressos em média obtidas
através das trés repetigdes.

3 Resultados e Discussdo

Os resultados obtidos para coliformes a 45
°C e Salmonella sp. so apresentados na Tabela 1,
0s quais foram comparados aos padroes
preconizados pela Anvisa.

Pode-se verificar que para o pardmetro
coliformes a 45 °C apenas o suco de caju (4,6 x
10%) apresentou uma contagem acima do
permitido pela legislagdo RDC N°12 de 2 de
janeiro de 2001, a qual estabelece 102 NMP.ml,

Tabela 1 Andlise microbiol6gica realizada nos
sucos fornecidos pela UAN hospitalar

. Salmonella sp
Coliformes a 45
Sucos o g (25 mL)
C (NMP.mL™) (PIAy*
Acerola <3 Ausente
Caja 4 Ausente
Caju 4,6 x 102 Ausente
Goiaba 4 Ausente
Manga <3 Ausente
Seriguela <3 Ausente
Padrao da 4 po \\pp 2 Ausente
legislacdo
*NMP/mL? = NOmero Mais Provavel por

miligramas; ** P/A = Presente/Ausente

Segundo o nutricionista responsavel pela
UAN na qual foi realizada a pesquisa, todos os
sucos servidos sdo provenientes de polpas
industrializadas, as quais sdo obtidas em uma
empresa local, dessa forma, essa contaminagao
pode ter sido originada durante a producdo do
fruto, no processamento da polpa, na &gua
utilizada, nos  equipamentos, utensilios
deficientemente higienizados ou por meio de
manipuladores. Vale ressaltar que a higiene do
ambiente e as condi¢cBes do local da cozinha
podem atuar como fonte de contaminantes e/ou
condicbes ambientais que agem como
coadjuvantes no processo de contaminacdo e
deterioragdo dos alimentos (MELO et al., 2010).

Os responsaveis pelo setor de producdo de
alimentacdo tém a responsabilidade de garantir a
higiene das matérias-primas, dos manipuladores,
das instalacbes e das técnicas de preparo. Um
alimento distante de qualquer agente patogénico
ou de suas toxinas caracteriza-se por uma
atribuicdo primaria de seguranca na manipulacao
de alimentos. Dessa forma, alimentos com
qualidade microbiol6gica aceitavel garantem
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produto sem risco ao consumidor e sSeguro
(KOCHANSKI et al., 2009).

Quanto a presenca de Salmonella sp., ainda
de acordo com a Tabela 1 ndo foi verificada a
presenca da mesma em nenhuma das amostras
analisadas. Corroborando com a pesquisa Galvao
et al. (2017), avaliaram as condicOes
microbioldgicas de refei¢cGes prontas para servir,
0 ambiente de preparacdo e as méaos de
manipuladores de alimentos em dois hospitais
publicos no Estado de S&o Paulo, e constataram
auséncia de Salmonella sp. em todas amostras,
porém, foram encontrados coliformes totais em
116 (24,17%) amostras e 9 (2,08%) amostras
contaminadas por E. coli. Todavia, os resultados
obtidos para as coliformes totais e contagens de
E. coli das amostras colhidas das méos dos
manipuladores de alimentos revelaram que as
boas praticas de higiene adotadas em relacdo as
maos em ambas as unidades estdo sendo
eficientes.

Para evitar a multiplicagdo da Salmonella
Sp., NOS sSucos a prevencdo consiste na
conservagdo dos mesmos em temperaturas de
refrigeracdo em torno de 0 a 7 °C, precaugdo com
a contaminacdo cruzada e higiene pessoal de
manipuladores (AMSON et al., 2006).

O consumo de alimentos com a presenca
desses micro-organismos € responsavel por
grandes surtos de infecgdes alimentares, assim
cuidados redobrados sdo necessarios no ambiente
hospitalar, pois pacientes, acompanhantes e
funcionarios estdo a todo momento susceptiveis a
adquirir Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs). Segundo Welker et al. (2010), maior
parte dos casos de DTA’s, entretanto, ndo sdo
notificadas, pois muitos micro-organismos
patogénicos presentes nos alimentos ocasionam
sintomas brandos, fazendo com que a vitima nao
procure auxilio médico. Dentre as causas mais
comuns de contaminacdo dos alimentos,
destacam-se a conservacdo inadequada e
manipulagdo dos mesmos, além da contaminagéo
cruzada entre produtos crus e processados.
Treinamentos periddicos dos manipuladores de
alimentos, em todas as fases do processamento,
sdo importantes para a manutencdo da qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos, j& que a
maioria das infeccbes alimentares estdo
relacionadas com a contaminagdo do alimento
pelo manipulador (SOUSA et al., 2009).

Kulkarni et al. (2017), analisaram amostras
de sucos de ervas vendidos no complexo
esportivo em Washim e observaram alto nivel de
contaminacdo por coliformes a 45°C e
Salmonella sp em quase todas as amostras.
Poerner et al. (2009), detectaram coliformes a
35°C em 100% das superficies de manipulagdo de
alimentos em servicos de alimentagdo de Santa
Rosa - RS, alertando para a insuficiente
higienizacdo e para o risco de contaminagdo
cruzada. Farias et al. (2011) avaliando alguns dos
alimentos (sopa, carne assada, arroz, feijao e
salada de vegetais) servidos em unidade de
alimentacdo hospitalar do municipio de Séo
Miguel do Guama — Pard, constaram, que 100%
dos alimentos que constituem os principais pratos
servidos aos pacientes encontravam-se dentro dos
padrdes exigidos, indicando condicdes higiénico-
sanitarias adequadas.

Correia  (2015), avaliou o perfil
microbiolégico de 641 diferentes tipos de saladas
provenientes de cozinhas hospitalares localizadas
na regido Bauru e Botucatu. Obteve o0s seguintes
resultados: Todas as amostras apresentaram
auséncia de Salmonella sp. em 25 g e contagem
de estafilococos coagulase positiva < 1,0 x 102
UFC. g. Quanto aos coliformes, 196 (30,60%)
apresentaram presenca de coliformes a 35 °C >
1100 NMP.g. Para coliformes a 45 °C, 78
(12,17%) onde 76 (97,44%) eram saladas que ndo
tinham passado por nenhum tratamento térmico e
2 (2,56%) eram saladas que haviam passado por
um tratamento térmico.

Sabe-se que as polpas utilizadas para fazer
0S sucos estavam congeladas, fator importante
para a manutencdo da inocuidade do produto,
porém como ja relatado o suco de caju apresentou
elevada contagem de coliformes a 45°C, assim
trabalha-se com as hipo6teses de que a polpa ja
tenha chegado a UAN contaminada, a
temperatura de armazenamento utilizada ndo
tenha sido a necessaria, falta de boas praticas de
fabricacéo durante a elaboracéo do suco e por fim
a temperatura e 0 tempo em que 0 suco pode ter
ficado exposto tenha ocasionado essa
contaminagao.

Frantz et al. (2008), avaliaram planilhas de
registro de quinze UAN de uma empresa de
refei¢Bes coletivas e detectaram que o grupo dos
sucos foi o grupo de alimentos recebidos
refrigerados com menor percentual de adequacgéo
aos critérios da empresa, apenas 31,81% de

Revista Agropecudria Técnica, Areia-PB, v. 38, n. 4, p. 201-205, 2017
DOI: 10.25066/agrotec.v38i4.29070

203



Avaliacao microbioldgica de sucos ofertados em uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo Hospitalar
Palitot et al.

conformidade. Foi também aquele com menor
percentual de temperaturas registradas (31,82%),
bem abaixo dos outros grupos de alimentos.

Esses produtos podem representar risco a
guem 0s consome caso ndo sejam termicamente
tratados. Segundo Khan et al. (2007), ha
evidéncias de envolvimento de sucos de fruta
comercializados ndo pasteurizados com surtos,
principalmente por salmonelose.

As refeicbes servidas pelas UAN
hospitalares devem ser seguras em todos o0s
aspectos, principalmente no que diz respeito a
sanidade. Embora as DTA’s acometam qualquer
tipo de pessoa, alguns grupos populacionais sdo
mais suscetiveis, como é o caso de pacientes
hospitalizados que estejam com o sistema imune
comprometido, esses podem ter o seu quadro
agravado diante da ingestdo de alimentos
contaminados (KONECKA-MATYJEK et al.,
2012; SARKER et al., 2014).

4 Concluséo

Baseando-se nos resultados obtidos
verificou-se que as amostras de sucos
apresentaram auséncia de salmonela sp., porém
na amostra de suco de caju foi detectado
coliformes a 45 °C, o qual encontrava-se fora dos
padrdes exigidos pela legislagdo. Concluindo que
houve uma falha em relagdo as condicoes
higiénico-sanitarias da UAN hospitalar.

Dessa forma, sugere-se que sejam revistas
as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) nesta UAN,
assim como um maior controle da temperatura
antes e ap6s o preparo dos sucos servidos para
melhor qualidade e seguranca dos mesmos e
ainda a conscientizacdo dos manipuladores de
alimentos por meio de capacitacdo periddica.
Essas medidas podem auxiliar um processo
produtivo de qualidade, garantindo producédo de
alimentos seguros sob o aspecto higiénico-
sanitario e microbioldgico.
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