Qualidade microbioldgica de saladas cruas comercializadas em
restaurantes self-service na cidade de Macei6/AL
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A presenca de micro-organismos em alimentos ingeridos crus representa alto
risco a saude humana, podendo tornar-se um veiculo de transmissdo de
patogenos. No Brasil, por ser um pais em desenvolvimento, essa contaminacao
pode se tornar um problema de salde publica. O objetivo do trabalho foi realizar a
andlise microbioldégica de saladas cruas servidas em dez restaurantes self-
services localizados préximos a um Centro Universitario de Macei6/AL. De cada
restaurante foram coletadas duas amostras de saladas cruas, totalizando vinte
amostras. Durante a coleta foi aplicado um check-list para avaliacdo da higiene
pessoal dos manipuladores e do ambiente. A pesquisa microbiolégica foi
realizada através de diluicbes decimais com 25 g em solucéo salina até 10™. Apés
incubacdo das placas 3M™ Petriflm™ a 35°C por 24-48h, coldnias azuis e
vermelhas com bolhas foram consideradas col6nias de coliformes termotolerantes
e coliformes totais, respectivamente. As analises microbiolégicas das saladas
cruas apresentaram baixos padrbes higiénicos, indicados pela presenca de
coliformes totais em todas as amostras (100%), variando de 2,3 x 10% a 9,0 x 10*
UFCl/g. Trés restaurantes (A, B e D) apresentaram, em uma amostra de cada,
presenca de coliformes termotolerantes com valores superiores aos limites
estabelecidos pela legislacdo vigente para hortalicas, que é de 102 UFC/g. Em
relacdo aos resultados encontrados no check-list, foi observado que os itens
higiene pessoal e equipamentos, utensilios e ambientes encontravam-se em
conformidades. Apenas os itens utilizacdo de adornos pelos manipuladores e
temperatura de distribuicdo das saladas apresentaram altos indices de né&o
conformidades, 70% e 90% respectivamente. Considerando o0s resultados
obtidos, evidencia-se a necessidade extrema da higienizacdo das hortalicas que
compde essas saladas cruas, como também, medida de seguranca e qualidade
guanto a manipulacéo e distribuicdo das mesmas.
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