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RESUMO

O presente estudo pretende avaliar a qualidade microbiolégica do ar ambiente de unidades de
restaurac3o e verificar se as condicBes existentes obedecem aos valores recomendados pela American
Public Health Association (APHA). Foram avaliados os microrganismos mesofilos aerdbios e
balores/leveduras de trés unidades de restauracdo (A, B e C), através da técnica de sedimentacdo
simples, nos seguintes locais: cozinha, sala de refeicdes e exterior do edificio. Os resultados mostram
que a qualidade microbioldgica dos ambientes das cozinhas é insatisf_atc’nria, apresentando contagens de
microrganismos superiores ao valor recomendado (até 30 UFC/cm’/semana). As maiores contagens
foram obtidas no periodo Primavera/Verd3o. Pelo contrario, valores abaixo do recomendado feram
obtidos, na maioria das vezes, nas salas de refeicGes.
Palavras Chave: Ar, condigGes microbioldgicas, unidades de restauracdo

INTRODUCAO

A preparacdo higiénica de alimentos e a educacio de todos aqueles que estdo envolvidos na
preparagio, processamento e distribuicdo de refeicBes sdo aspectos cruciais na prevengdo da maiaria
das doencas de origem alimentar (Gibson et af., 2002). O agente infeccioso pode ser transferido para o
alimento directamente ou por contaminacdo cruzada (Martinez-Tomé et al.,, 2000). Vérios estudos
demaonstram que as condicdes do ambiente de trabalho podem interferir directamente na qualidade
dos servicos prestades, assim como, influenciarem a salde dos manipuladores de alimentos,
possivelmente favorecendo o aparecimento ou agravamento de doencas, como referido por Veiros et
al. (2009). Deste modo & de extrema importdncia proceder ao controlo do estado das infra-estruturas,
das condicGes ambientais de trabalho e das superficies. = e —- -

O presente estudo pretende avaliar a qualidade microbioldgica do ar ambiente de trés espacos
de restauragdo e verificar se as condicBes existentes obedecem aos valores recomendados pela
American Public Health Association (APHA).

MATERIAL E METODOS

Neste trabalho avaliaram-se as condigGes microbioldgicas do ar em trés unidades de restauracdo
no distrito de Braganga. Efectuaram-se 8 visitas durante o periodo de Julho de 2007 a Abril de 2008. O
nimero de refeices servidas diariamente pelas unidades de restauracdo estudadas variam entre: >200
{Local A), 200 e 100 (Local B) e <100 {Local C).

Em cada unidade de restauracio, procedeu-se a andlise microbioldgica do ar em trés |ocais:
cozinha, sala de refeicGes e exterior do edificio. Recorreu-se & técnica de sedimentacdo simples, sendo
em cada local a amostragem efectuada em quintuplicado. Esta técnica consistiu na colocacdo de placas
de Petri com diferentes meios, designadamente, Plate Count Agar (PCA) e Potato Dextrose Agar (PDA),
durante 15 minutos para determinar os microrganismos mesdfilos aerébios e bolores/leveduras,
respectivamente. Em seguida, as placas foram transportadas em ambiente refrigerado para o
laboratério, o mais rapidamente possivel, e incubadas a 352C por 48 h e a 25°C por 72 h,
respectivamente. Apds incubagdo procedeu-se a contagem de colénias nas diferentes placas e
exprimiram-se os resultados em unidades formadoras de colénias (UFC) por cm® por semana.




RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando os resultados globais obtidos para as unidades de restaurdcdo alvo de estudo,
observaram-se diferencas no ntimero de UFC/cm?/semana na cozinha, sala de refeicdes e exterior dos
edificios, tal como observado no Quadro 1. Tendo em conta os valores da mecﬁana e dos maximos
verificou-se que as maiores contagens de microrganismos mesdfilos foram obtidas'ha cozinha e exterior,
Resultados idénticos foram obtidos para os bolores e leveduras. Segundo a recomendacao da APHA sdo
considerados ambientes com condigGes higiénicas satisfatérias aqueles gue apresentarem uma
contagem de microrganismos mesdfilos aerdbios <30 UFC/cm?/semana (Andrade et al. 2003). Assim
sendo, durante o periodo de estudo observou-se que a qualidade microbiclégica do ar do ambiente das
cozinhas se encontrava na maioria das vezes em condicdes de higiene insatisfatérias, tendo em conta os
valores da mediana (Quadro 1). Usando-se essa mesma recomendacdo para bolores e leveduras
verificou-se que o ar desses ambientes também apresentava niveis microbioldgicos insatisfatdrios
(Quadrol). Ac contrdrio do observado em relagdo as cozinhas, as salas de refei¢bes geralmente
apresentaram contagens inferiores ao valor recomendado, contudo houve excepcdes tal como
constatado pelos valores maximos obtidos {Quadrol). '
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Quadro 1 - Valores das UFC/cm?/semana (minimo, mediana e maximo) de microrganismos mesafilos e
de bolores e leveduras nos ambientes estudados.

CozZINHA SALA DE REFEIGOES EXTERIOR

ANALLEE Minime | Mediana | Maximo | Minimo | Mediana | Maximo | Minimo | Mediana | Maximo
Meséfilos | <1 4,8x10" | 1,8x10° | <1 1,1x10° | 6,3x10" [ <1 4,2x10" | 6,8x10°
Bolores e | <1 5,3x10" | 2,1x10° | <1 1,1x10° | 6,3x10" | <1 6,3x10" | 1,0x10°
Leveduras

Em relaggo aos periodos Outono/Inverno e Primavera/Verdo (Quadro 2), as menores contagens
foram novamente observadas na sala de refeicdes. Na maioria das sltuacdes as contagens microbianas
mais elevadas dos microrganismos estudados verificaram-se no periodo Primavera/Verdo. Estes
resultados eram esperados uma vez que nestas épocas do ano as condicGes climatéricas sdo mais
favoraveis ao crescimento microbiano. Refira-se que os valores obtidos na cozinha e exterior s&o na
maloriz das vezes da mesma ordem de grandeza, com excepcdo do periodo Primavera/Verdo em que
maiores valores foram obtidos na cozinha. Estes resultados podem ser devidos 2o favorecimento do
crescimento microbiano neste local, proporcionado pelas condicbes de temperatura e de humidade
criadas pelos equipamentos e actividades desenvolvidas.

Quadro 2 - Valores das UFC/cm”/semana (minimo, mediana e maximo) de microrganismos mesdfilos e

de bolores e leveduras nos ambientes estudados nos periodos de Outono/Inverno e Primavera/Verdo.

CoZINHA SALA DE REFEICOES EXTERIOR
Perlopo/PARAMETRO -

Minimo | Mediana | Maximo | Minimo | Mediana | Maximo | Minimo | Mediana | Maximo
Outono/Inverno
Mesdfilos <1 3,7x10" | 1,6x10° | <1 1,1x10" | 5,3x10* | <1 5,8x10"° | 6,8x107
Bolares e | <1 3,2x10" | 2,4x10° | <1 1,1x10° | 6,3x10" | <1 6,3x10" | 2,2x10°
Leveduras
Primavera/Verdo
Meséfilos <1 1,2x10° | 1,8x10° | <1 2,1x10" | 63x10" | 1,1x10" | 53x10" | 84x10'
Bolores e | < 1,0x10° | 2,1x10° | <1 2,1x10' | §3x10" | <1 6,9x10" | 1,0x10°
Leveduras




Tendo em conta os valores das contagens por local (Quadro 3), os maiores valores foram obtidos
no Local B no periodo Primavera/Vergo, sendo cerca de 10 vezes superiores aof determinados nos
outros locais. Este resultado pode ser devido a existéncia de um sistema de e?gtracgﬁo de vapores
deficiente na unidade de restauracdo B.

Deve ter-se em conta que os valores apresentados podem encontrar-se subvalorizados, uma vez
que a técnica utilizada, técnica de sedimentacdo simples, apresenta algumas limitagdes ndo permitindo
recuperar alguns microrganismos presentes no ar (Andrade et al., 2003). Dessa forma, em préximos
estudos, aplicar-se-80 técnicas mais eficientes, tais come, as que avaliam volumes de ar como, por
exemplo, a técnica da membrana filtrante.
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Quadro 3 - Valores das UFC/cm®/semana (minime, mediana e maximo) de microrganismos mesdfilos e
de bolores e leveduras determinados nas cozinhas das trés unidades de restauragdo nos periodos de
Qutono/lnverno e Primavera/Verdo.

o MIESGFILOS BOLORES E LEVEDURAS
ERIODO/ LOCA] —
Minimo | Mediana | Maximo | Minimo | Mediana | Maximo

Outono/Inverno -
Local A 2,1x10" | 6,3x10" | 6,1x10% | 1,1x10" | 3,2x10" | 2,4x10°
Local B 1,1x10" | 4,2x10" | 1,1x10° | <1 2,1x10" | &,3x10'
Lacal C <1 1,1x10" | 1,6x10" | <1 3,2x10" | 1,4x10°
Primavera/Verio
Local A <1 5,3x10" | 1,8x10° | <1 3,2x10" | 1,2x10°
Local B 1,9x10° | 7,4x10° | 1,8x10° | 1,5x10° | 3,6x10° | 2,1x10°
Local C 1,1x10" | 2,1x10° | 1,5x10° | <1 7,4x10" | 1,7x10°

CONCLUSAO

Tendo em conta os resultados obtidos verificou-se que na maioria das vezes o ar ambiente das
unidades de restauracdo estudadas n3o obedeceu a recomendacdo da APHA. As maiores contagens de
UFC/cm?/semana de microrganismos mesofilos e de bolores e leveduras foram observadas na cozinha e
durante o perfodo de Primavera/Verdo. Estes resultados podem ser devidos a um sistema de extracgdo
de vapores deficiente e as condigdes favordveis ao desenvolvimento microbiano.

Este trabalho evidencia paossivels deficiéncias estruturais nas cozinhas das unidades estudadas,
designadamente, ao nivel dos sistemas de extraccdo e renovacdo do ar, pelo que se revelam como
aspectos importantes a ter em conta na concep¢do de cozinhas no @mbito da restauracdo.

BIBLIOGRAFIA

Andrade, N.J., Silva, R.M.M. & Brabes, K.C.S. 2003. Avaliacdo das condicdes microbioldgicas em unidades
de alimentacio e nutricdo. Revista Ciéncias e Agrotecnologia, Lavras, 27 (3): 590-596.

Gibson, L.L., Rose, J.B., Haas, C.N., Gerba, C.P. & Rusin, P.A. 2002. Quantitative assessment of risk
reduction from hand washing with antibacterial soaps. Journal of Applied Microbiology, 92(s1): 1365-
143s.

Martinez-Tomé, M., Vera, A. M. & Murcia, M. A. 2000. Improving the control of food production in
catering establishments with particular reference to the safety of salads. Food Control, 11: 437-445.

Veiros, M. B., Proenca, R. P. C., Santos, M.C.T., Kent-Smith, L. & Rocha, A. 2008. Food safety practices in
a Portuguese canteen. Food Control, doi: 10.1016/j.foodcont.2009-02-002.




