D.6.1 — Nutri¢cdo

ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALFACES PRONTAS PARA CONSUMO COMERCIALIZADAS
EM RESTAURANTES DE LEOPOLDINA-MG

Francine Rubim de Resende?*; Barbara Lucia Morais de Oliveira Vieira?, Polyana Aparecida da Silva Campos?, Poliana

Bartole Resende Fofanot, Josete Amadeu Almeida Lavorato?, Fernanda Mara Fernandes®

1. Estudante de Nutri¢do da Faculdade de Minas-FAMINAS-Muriaé-MG; *francinerubimresende@gmail.com
2. Estudante de Biomedicina da Faculdade Presidente Antonio Carlos.FUPAC.Leopoldina-MG;
3. Professora da Faculdade Presidente Antdnio Carlos.FUPAC.Leopoldina-MG;

4. Professora da Faculdade de Minas-FAMINAS-Muriaé-MG.

Palavras Chave: Escherichia coli; Salmonella sp; contaminacgdo.

Introducéo
Os restaurantes se tornaram uma opc¢éao de facil acesso

para quem precisa se alimentar fora de casa. Isso se deve
as alteracbes nos estilos de vida e ao aumento
populacional. A presenca de agentes infecciosos em
alimentos ingeridos crus, como a alface, representa um
alto risco a satude humana [1].

A Escherichia coli é classificada como bactéria
pertencente ao grupo dos coliformes fecais, usada como
indicador da qualidade sanitéria do alimento, pois indica a
presenca de microrganismos patogénicos [2]. J& a

Salmonella é uma  bactéria  responsavel  por
aproximadamente metade dos casos registrados de surtos
com gastroenterites decorrentes da ingestdo de vegetais
crus [3].

Com base no exposto, o presente trabalho teve como
objetivo realizar andlises microbiolégicas em alface
comercializadas em restaurantes da cidade de Leopoldina
— MG para verificar a presenca de Escherichia coli e

Salmonella sp. e comparar com a legislagéo vigente.

Resultados e Discussao

Foram avaliadas 15 amostras de  alface
comercializadas em restaurantes de Leopoldina — MG. As
amostras consistiam em folhas de alface prontas para o
consumo comercializadas nestes estabelecimentos.

Para as analises de coliformes a 45° foi utilizada a
técnica do NUimero Mais Provavel, e para as andlises
microbiolégicas de Salmonella, utilizou-se metodologia
para o isolamento de Samonella sp.

De acordo com a RDC 12 de 02 de janeiro de 2001 [4],
os valores maximos para Coliformes 45°C ¢é de 102 NMP/g
(Namero Mais Provavel por grama), e para Salmonella é

determinado auséncia em 25g.

Tabela 1 : Resultados de coliformes termotolerantes e
Salmonella encontrados nas saladas de alface analisadas.

Salmonelia onformidade
com a legi b

Amostras Coliformes
termotolerantes

A =10 NMP/ml Nio Conforme  Auséncia em 25g Conlorme
B >110 NMP/ml Nao Conforme  Auséncia em 25z Conforme
C =110 NMP/ml Ndo Conforme  Auséncia cm 25g Conforme
D =110 NMP/ml Nio Conforme  Auséncia cm 25g Conforme
E =110 NMP/ml Nio Conforme  Auséncia em 23g Conforme
F 210 NMP/ml Nio Conforme  Auséncia em 25g Conlorme
G =110 NMP/ml Nio Conforme  Auséncia em 252 Conlorme
H =110 NMP/ml Nao Conforme  Auséneia em 23g Conforme
1 =110 NMP/ml Nao Conforme  Auséncia cm 25 Caonlorme
J =110 NMP/ml Nio Conforme  Auséncia em 25g Conforme
K =110 NMP/ml Nio Conforme  Auséncia em 235p Conforme
IL >110 NMP/ml Nio Conforme  Auséncia em 252 Conlorme
M >110 NMP/ml Nio Conforme  Auséncia cm 25g Conforme
N >110 NMP/ml Nio Conforme  Ausénein em 25g Conforme

>110 NMP/ml Nao Conforme  Auséncia em 23g Conforme

Quanto ao parametro analisado para coliformes a 45°C,
todas as amostras (100,0%) se encontraram acima dos
limites estabelecidos.

Para as analises de Salmonella foi encontrado auséncia

em todas as amostras.

Conclusbes
Com base no exposto, observou-se que a qualidade
higiénico sanitéria de hortalicas em restaurantes deve ser
alvo de maior controle, seja por meio de orientacdo dos
manipuladores ou melhoria das condicbes de exposi¢ao
destas saladas, a fim de minimizar a transmissédo de
doencas veiculadas por alimentos.
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