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_Introdugéo

Os Laboratérios de Microbiologia do Departamento de Alimen-
tacdo e Nutricdo (DAN), Lisboa e Porto, do Instituto Nacional de
Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA) desenvolvem a sua atividade
-singular ha cerca de 40 anos, visando contribuir para a promo-
¢&o da saude publica e prevencao da ocorréncia de surtos de to-
xinfegdo alimentar, sendo de realgar a vigilancia microbioldgica
em unidades de restauracéo coletiva.

Estas unidades caracterizam-se pela comercializagéo de refeigoes,
em local preciso, servidas a uma populagéo previamente definida. O
tipo de populagao, dependendo da unidade em causa, € muito diver-
sificado, incluindo muitas vezes grupos vulneraveis e com exigéncias
alimentares de composi¢do ou confecdo especfficas. S&o unidades
implementadas em servigos publicos e privados: empresas, jardins
de infancia, escolas, lares de terceira idade, centros de dia, hospitais,
ete.

A preparacao, confecdo e distribuicdo podem ser efetuadas nas
instalagbes onde as refei¢cdes vao ser servidas (expostas), ou po-
dem ser confecionadas em instalagdes centrais e transportadas
depois (a quente ou a frio) até a unidade onde vao ser distribuidas
e consumidas. Em ambas as situagdes e de acordo com a regu-
lamentagdo em vigor, é da responsabilidade dos operadores ga-
rantir a seguranga dos géneros alimenticios em todas as etapas
do processo e durante o seu periodo de vida util (1).

Esta garantia assenta na implementacao de medidas preventivas
adequadas, incluindo programas de pré-requisitos e sistemas de
autocontrolo baseados nos principios do sistema HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Points / Anélise de Perigos e Pontos Cri-
ticos de Controlo), sendo a avaliagao da higiene e seguranga mi-
crobioldgica das refeicdes produzidas, uma parte integrante na
aplicacéo de procedimentos de seguranca alimentar e de contro-
lo da higiene (1:2),

A vigilancia microbioldgica das refeicoes prontas a comer, servidas
em unidades de restauracéo coletiva, através de indicadores de hi-
giene e de seguranga, mas também de indicadores de alteragéo,
tem como objetivo avaliar tendéncias e alertar para a necessidade
de implementagao de a¢des corretivas apropriadas e atempadas,
em beneficio do produto final (1:3:4), Estas agdes corretivas pode-
réo incluir a revisdo das boas praticas de higiene e de fabrico, do
sistema de autocontrolo implementado e/ou uma melhor selecéo e
conservagdo das matérias-primas utilizadas e do produto final, ou
mesmo uma alteracdo do prazo estabelecido para consumo.

_Objetivo

Apresentar uma andlise dos dados obtidos nos ensaios microbio-
l6gicos aos géneros alimenticios prontos a comer, efetuados no
ambito dos protocolos de vigilancia estabelecidos com 0 INSA, em
2013, e nainterpretacdo dos mesmos, de acordo com os “Valores
Guia, INSA” (5). N&o sendo critérios obrigatérios, os “Valores Guia,
INSA” constituem linhas de orientagéo relevantes na evidéncia do
cumprimento dos procedimentos de boas préaticas em unidades de
restauragao coletiva.

_Material e métodos

No ambito dos protocolos de vigilancia estabelecidos com o INSA,
em 2013, efetuaram-se visitas a unidades de alimentacao coleti-
va, tendo sido analisadas 1337 amostras de géneros alimenticios
prontos a consumir, distribuidos do seguinte modo: 245 em Jardins
de Infancia, Escolas do Ensino Bésico e Lares de Terceira Idade;
219 em Hospitais; 152 em Estabelecimentos de Ensino Superior €
Centros de Formagéao; 295 em outros Servicos Publicos e 426 em
Empresas (tabela 1).
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As colheitas foram efetuadas sem aviso prévio e de acordo com a pe-
riodicidade estabelecida para cada Unidade. A escolha dos alimen-
tos foi da responsabilidade do INSA. Foram selecionados, de entre
os disponiveis, aqueles que apresentavam uma maior probabilida-
de de permitir identificar falhas nos procedimentos adotados, tendo
sido efetuada a colheita de todos os componentes constituintes do
prato, na mesma proporgao e nas mesmas condiges em que s@o
servidos aos utentes. As 1337 amostras de alimentos prontos a co-
mer, foram agrupadas de acordo com os “Valores Guia, INSA” (5),
sendo 848 “Alimentos Grupo 1", refeicdes/sandes/bolos/sobremesas
doces - com ingredientes totalmente cozinhados ou adiciona-
dos de especiarias/ervas aromaticas (secas, desidratadas ou trata-
das por radiagdo ionizante), de produtos UHT (ultrapasteurizados)
ou de maionese industrializada () (63,4%), 277 “Alimentos Grupo
2" refeicOes/sandes/bolos/sobremesas doces cozinhadas adiciona-
dos de ingredientes crus e/ou com flora especifica propria %) (20,7%)
e 212 “Alimentos Grupo 3" saladas/vegetais/frutos crus (5) (15,9%)
(tabela 1).

Tabela 1:
e por grupo de alimento.
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Quadro 1: [ Determinagdes efetuadas nas amostras de géneros
alimenticios prontos a consumir analisadas pelo

INSA.

Contagem de microrganismos a 30 °C
Contagem de Bolores e Leveduras a 25 °C*
Contagem de Enterobacteriaceae a 37 °C
Contagem de Escherichia coli
Contagem de Estafilococos coagulase positiva
Contagem de Bacillus cereus
Contagem de Clostridium perfringens
Contagem de Listeria monocytogenes
Pesquisa de Salmonella spp.

Pesquisa de Listeria monocytogenes

* Este parametro nao se efetuou em produtos cozinhados servidos
quentes.

Total de amostras de géneros alimenticios prontos a consumir analisadas pelo INSA, por local de exposigao

Unidades de alimentacao coletiva - local de exposigao

Alimento Grupo 1 154 174 58 40 189 233 848
Alimento Grupo 2 84 16 13 14 56 94 277
Alimento Grupo 3 7 29 " 16 50 99 212

Total 245 219 82 70 295 426 1337

Foram realizadas 13011 determinac6es que contemplam a quantifi-
cagao de microrganismos indicadores de higiene/deterioracdo e a
quantificacdo/dete¢do de microrganismos patogénicos e/ou suas
toxinas (quadro 1),

A colheita das amostras e a maioria dos ensaios efetuados estao
acreditados pelo Instituto Portugués de Acreditagao (IPAC) segun-
do o referencial normativo NP EN ISO/IEC 17025:2005 (6),

A interpretacéo dos resultados microbiologicos, fundamentada nos
“Valores Guia, INSA", foi efetuada em quatro niveis: Satisfatério (S),
Aceitavel (A), Nao Satisfatério (NS), Inaceitavel/Potencialmente Peri-
goso (IPP) (5).

_Resultados e discusséo

No total das 1337 amostras analisadas, 68,6% encontravam-
se dentro de limites considerados Satisfatérios/Aceitaveis
(respetivamente 39,1% e 29,5%). Apresentaram resultados su-
periores ao Valor Maximo Admissivel (VMA) 31,3% das amos-
tras analisadas, tendo 5 amostras (0,4%) revelado a presenga
de microrganismos potenciais causadores de toxinfe¢ao alimen-
tar, sendo consideradas Inaceitaveis/Potencialmente Perigosas
(tabela 2 e gréfico 1).

Nas mesmas 1337 amostras analisadas, 81,0% (1083) das amos-
tras revelaram resultados para o nimero de microrganismos a
30 °C (CAM) inferiores ou iguais ao VMA, distribuindo-se por grupo de
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Tabela 2 e Gréfico 1: [ Classificagdo das amostras analisadas
de acordo com os “ Valores Guia INSA” por grupo de
alimento.

Classificagao de acordo com os “Valores Guia INSA”

S A NS IPP Total
Grupo 1 465 230 150 3 848
Grupo 2 40 76 160 1 277
Grupo 3 18 89 104 1 212
Total 523 395 414 5 1337
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alimentos numa proporgao de 88,9% (754/848) do Grupo 1, 59,6%
(165/277) do Grupo 2 e 77,4% (164/212) do Grupo 3. Em 71 do total
das amostras analisadas, os resultados do parametro CAM foram
0s Unicos responsaveis pela classificagdo do alimento como Nao
Satisfatério (tabela 4).
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Os resultados obtidos para contagem de Enterobacteriaceae a
37 °C foram avaliados tendo por base 0s critérios estabelecidos
nos “Valores Guia, INSA” para o parametro coliformes. O resulta-
do do nimero de Enterobacteriaceae a 37 °C nao ultrapassou o
VMA nas amostras de alimentos do Grupo 1, 2 e 3 respetivamente,
em 91,5%, 63,2% e 68,9% do total de amostras analisadas para
cada grupo (tabela 3). Em 68% do total de amostras analisadas,

a contagem de Enterobacteriaceae a 37 °C foi 0 Unico parametro
com resultados superiores ao VMA.

Os resultados para Bolores e Leveduras encontram-se dentro dos
limites aceitaveis em 78,3% e 89,5% dos alimentos do Grupo 2 e
em 85,4% e 88,2% dos do Grupo 3 (tabela 3).

A percentagem de amostras com resultados superiores ao VMA
para Bolores e Leveduras nos alimentos dos Grupos 2 e 3 (tabelas
3 e 4) denota a necessidade de melhorar o controlo do tempo e
da temperatura de exposicao, bem como a definicdo do tempo de
vida Util durante a distribuicao.

Foram encontrados valores inferiores ao VMA em respetivamente
97,8%, 99,3%, 99,1% e 99,6% dos resultados de E. coli, Bacillus
cereus, Estafilococos coagulase positiva e Listeria monocytoge-
nes, relativamente a totalidade das amostras analisadas.

Contudo, 5 amostras foram consideradas Inaceitaveis/ Potencial-
mente Perigosas, 2 devido ao elevado nimero de Estafilococos
coagulase positiva (pertencentes ao Grupo 1), 2 devido ao nime-
ro de Bacillus cereus (1 do Grupo 1 e 1 do Grupo 2) e 1 devido a
presenca de E. coli verotoxigénica (stx2) (Grupo 3).

Tabela 3: ] Amostras analisadas que apresentaram valores superiores ao Valor Mdximo Admissivel (VMA).
Parametros
Grupo de alimento CAM EB EC LEV BC Ecp Lm Total
et o s o ose esw | os | P
Gz L @m | msy | em e s o o oo 2
Grupo 3 (224 g%) (316,?%) { zst%) (14,6%) R 1285%) 0 3%) (0,23%) © 8%) 176
Total (13%% (1%9@ (225%) (4673%) © S7)%) (0,192%) (o,g%) 3

CAM - N° de microrganismos a 30 °C
EB - N° de Enterobacteriaceae a 37 °C
EC - N° de Escherichia coli

BOL - N° de Bolores

LEV - N° de Leveduras
BC - N° de Bacillus cereus

* percentagem ndo determinada

Ecp - N° de Estafilococos coagulase positiva
Lm - Pesquisa de Listeria monocytogenes
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Tabela 4:
Grupo de alimento CAM EB EC
Grupo 1 40 23 3
Grupo 2 25 20 3
Grupo 3 6 25 1

Total 71 68 7

CAM - N° de microrganismos a 30 °C
EB - N° de Enterobacteriaceae a 37 °C
EC - N° de Escherichia coli

BOL - N° de Bolores

A presenca de E. coli com valor superior ao VMA foi detetada em
todos os Grupos de alimentos: 1,4% para os alimentos do Grupo
1 e Grupo 3 e 5,1% para amostras do Grupo 2 (tabela 3).

Em nenhuma amostra foi detetada a presenca de Saimonella, nem
resultados com numero de Clostridium perfringens superiores ao
VMA.

As amostras consideradas Nao Satisfatérias devem a sua classifica-
¢a0 a existéncia de um ou mais do que um parametro superior aos
VMA encontrando-se, respetivamente, 166 amostras (tabela 4) e 253
amostras (tabelas 2 e 4) classificadas desta forma por esses moti-
VOS.

Os alimentos do Grupo 2 foram 0s que apresentaram uma percen-
tagem maior de amostras com valores superiores aos VMA para 0s
parametros: Microrganismos a 30 °C, Enterobacteriaceae a 37 °C,
E. coli, Bolores, Estafilococos coagulase positiva (tabelas 3 e 4).

Tabela 5: [ Amostras analisadas com Listeria monocytogenes

(presente em 25g).

Local de exposico /gLrSento Alimento Alimento
po 1 Grupo 2 Grupo 3
Hospitais 3 0 0
Empresas 4 7 2
Jardins Infancia/Escolas E. Bésico 1 1 0
Estabelecimentos Ensino Superior 1 1 0
Outros Servigos Publicos 0 0 1
Total 9 9 3
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Amostras analisadas com apenas um parametro com resultado superior ao Valor Maximo Admissivel (VMA).

Parametros
LEV BC Ecp Lm Total
0 1 1 1 71
1 0 1 0 56
1 1 0 0 39
2 2 2 1 166

LEV - N° de Leveduras

BC - N° de Bacillus cereus

Ecp - N° de Estafilococos coagulase positiva
Lm - Pesquisa de Listeria monocytogenes

Foi detetada a presenca de Listeria monocytogenes em 21 amostras:
9 alimentos do Grupo 1, 9 do Grupo 2 e 3 do Grupo 3 (tabela 5).

Relativamente as amostras onde se detetou Listeria monocyto-
genes: 3 estavam expostas em Hospitais, 13 em Empresas, 2
em Jardins de Infancia/Escolas do Ensino Basico, 2 em Estabe-
lecimentos do Ensino Superior e 1 em outros Servigos Publicos
(tabela 5).

Agrupando as amostras de acordo com a populagao a quem foram
distribuidas (local de exposicéo), verifica-se que a percentagem de
amostras consideradas Satisfatorias/Aceitaveis € 55,7% nos Cen-
tros de Formacao, 59,8% em Estabelecimentos de Ensino Superior,
66,4% em Empresas, 72,2% nos Hospitais, 78,0% nos Jardins de
Infancia/Escolas de Ensino Basico e Lares de 3% idade e 67,1% em
outros Servigos Publicos (tabela 6 e grafico 2).

_Conclusdes

A predominancia de alimentos prontos para consumo dos Grupos 2
e 3, com resultados microbioldgicos que apresentaram valores su-
periores aos VMA reforga a importancia de se ter em atengéo que:
- antes da elaboragao de pratos servidos frios, 0s componentes,
individualmente, devem ser arrefecidos a uma temperatura inferior
a5°C (4,7,8);

- é necessario garantir a manutencao da temperatura em valores
inferiores a 4 °C nos alimentos servidos frios (4/7:8);

- 0s alimentos crus e cozinhados prontos a comer devem estar
acondicionados em recipientes distintos, sendo colocados jun-
tos apenas no momento de servir (4.7.8);

- 0 tempo/temperatura de exposi¢éo dos alimentos devera ser
sempre controlado (2:4.7.8),
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Tabela 6 e Gréfico 2:
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Interpretagao dos resultados microbioldgicos, fundamentada nos“Valores Guia, INSA” por local de exposigao.

Interpretagao de acordo com os “Valores Guia, INSA”

Inaceitavel /Potencialmente

Local de exposigao Satisfatério Aceitavel Nao satisfatério Perigoso Total
5 17 22 31 0
Centros de Formagao (24.3%) (31.4%) 44.3%) 0.0% 70
. . : 31 18 31 2
Estabelecimentos Ensino Superior (37.8%) (22.0%) (37.8%) 2.4%) 82
145 138 143 0
Empresas (34,0%) (32,4%) (33,6%) 0,0%) 426
. 81 7 60 1
Hospitais (37,0%) (35,2%) (27,4%) (0,4%) 219
Jgrqins Infancia (JI), Escolas Ensino 121 70 54 0 045
Bésico e Lares de 32 Idade (3% 1) (49,4%) (28,6%) (22,0%) (0,0%)
' _ . 128 70 95 2
Outros Servigos Publicos (S Publicos) 45.4%) 28.7%) (32.2%) 07%) 295
BB0 = == m it el
400 - -
350 —f---meemmmem e B
300 -
250 - mmmem e oo
L e EEE S EEEEEEE S SR
LT T RS B R
100 - e[
50 | rrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrrr
’ | | | | | |
C. Formagao  E. Superior Empresas Hospitais JI/EB/32I S. Publicos
m PP L NS LA S

A presenca de Listeria monocytogenes em todos os Grupos de
alimentos alerta-nos para a importancia de realizar a vigilancia mi-
crobioldgica nas superficies ambientais das diversas areas de pro-
ducdo e manipulacédo de alimentos, em unidades de alimentagao
coletiva, de modo a detetar precocemente fontes de possiveis con-
taminagoes.

Uma vigilancia microbioldgica periddica, integrada num Sistema de
Seguranca Alimentar, permite identificar desvios a procedimentos,
alertando para a necessidade de implementacao de medidas corre-
tivas, quando se encontram resultados fora dos critérios estabeleci-
dos, devendo ser utilizada de forma independente pelos operadores
e pelas empresas que contratam 0s Seus Servigos.
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