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RESUMO

PAVIA, P. C. Avaliagio da qualidade microbiolégica de refeicoes de bordo destinadas a
tripulantes de aeronaves civis brasileiras. [Microbiological quality evaluation in on board
meals destined to the crew of the civil brasilian aircrafts]. 2003. 195 f. Tese (Doutorado em
Medicina Veterinéria) — Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade de S&o
Paulo, Sdo Paulo, 2003.

O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de refeigdes frias e
quentes, em condigdes reais de voo, destinadas aos tripulantes de v6os domésticos. Um total
de 133 amostras foi analisada, sendo que nenhuma delas apresentou Salmonella sp.. A
presenca de S. aureus coagulase-positiva ocorreu em apenas 0,75% (1) das amostras, numa
porc¢do de frutas em pedagos, com contagem acima de 10 UFC/g. No entanto, obtiveram-se
contagens de outras espécies de estafilococos (que ndo o S. aureus), que ocorreram em
54,14% (72) das amostras frias e em 5,26% (7) das amostras quentes. Foram observadas
contagens dessas bactérias acima de 10* UFC/g em 40,60% (54) das amostras frias e em 1,5%
(2) das amostras quentes. Contagens de bactérias heterotréficas meséfilas ocorreram em
61,65% (82) das amostras frias e 13,53% (18) das amostras quentes. A contagem de bactérias
heterotroficas psicrotréficas ocorreu em 56,39% (75) das amostras frias e em 5,26% (7) das
amostras quentes. A determinagdo do nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais
ocorreu em 49,62% (66) das amostras frias e em 3,76% (5) das amostras quentes, enquanto
que o NMP de coliformes fecais foi observado em 36,10% (48) das amostras frias e em 1,5%
(2) das amostras quentes. Verificou-se a presenga de E. coli em 9,77% (13) das amostras.
Mostraram-se de baixa qualidade microbiologica 42,10% (56) das amostras, sendo 39,85%
(53) itens frios e 2.25% (3), quentes. Tendo em vista os resultados obtidos, parece licito
concluir que os alimentos servidos a bordo, destinados aos aeronautas, podem ser
considerados seguros, em relacdo a inocuidade evidenciada através dos microrganismos

patogénicos estudados. A qualidade microbiologica dos alimentos reaquecidos mostrou-se

superior aquela dos alimentos servidos frios.

Palavras-chave:  Salmonella. Staphylococcus. Qualidade dos alimentos (microbiologia).
Refei¢des. “Catering” aéreo.




ABSTRACT

PAVIA, P. C. Microbiological quality evaluation in on board meals destined to the crew
of the civil brasilian aircrafts. [Avaliagio da qualidade microbiologica de refeigdes de bordo
destinadas a tripulantes de aeronaves civis brasileiras]. 2003. 195 f. Tese (Doutorado em
Medicina Veterinaria) — Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade de Séo
Paulo, Sdo Paulo, 2003.

The present study had as objective, to evaluate the microbiological quality of cold and hot
meals, in real conditions of flight, destinated to the crew of brasilian flights. A total of 133
samples was analysed, and none of them presented Salmonella sp.. The presence of S. aureus
happened in just 0,75% (1) of the samples, a portion of fruits in pieces, with colony counts
above 10° UFC/g. However, they were obtained another Staphylococcus species colony
counts (that not the S. aureus). That happened in 54,14%(72) of the cold samples and in
5,26% (7) of the hot samples. The colony counts of those microorganism was observed above
10° UFC/g in 40,60% (54) of the cold samples and in 1,5% (2) of the hot samples. The colony
counts of mesofilic microorganism happened in 61,65% (82) of the cold samples and 13,53%
(18) of the hot samples. The colony counts of psicrotrofic microorganism happened in 56,39%
(75) of the cold samples and in 5,26% (7) of the hot samples. The determination of the most
probable number (MPN) of coliform happened in 49,62% (66) of the cold samples and in
3,76% (5) of the hot samples, while MPN of fecal coliform was observed in 36,10% (48) of
the cold samples and in 1,5% (2) of the hot samples. The presence of E. coli was verified in
9,77% (13) of the samples. The low microbilogical quality was verified in 42,10% (56) of the
samples, being 39,85% (53) cold and 2,25% (3), hot. According to the results, we can
conclude that the on board food served to the crew can be considered safe, in relation to the
studied patogenic microorganisms. The microbiological quality of reheated meals was

superior than cold meals.

Key-words: Salmonella. Staphylococcus. Food quality (microbiology). Meals. Catering.
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1 INTRODUCAO

A aviag8o mundial, em menos de 100 anos do primeiro vdo oficial feito pelo homem,
cresceu significativamente e vem se desenvolvendo tecnologicamente a cada ano que passa. O
Apéndice A mostra o crescimento da aviagdo comercial no mundo, enquanto que o Apéndice
B se refere a aviagdo comercial no Brasil. Na aviagio comercial, a alimentagdo servida a
bordo das aeronaves faz parte da rotina de pilotos, comissarios e passageiros. O envolvimento
desses alimentos em surtos de toxinfecgdes ndo sdo freqiientemente reconhecidos. No entanto,
existem surtos reportados na literatura, envolvendo passageiros e tripulantes que consumiram
refeicOes preparadas em comissarias e servidas a bordo de aeronaves civis comerciais. Em
relagdo a qualidade dos alimentos a serem consumidos pelos aeronautas, o maior problema é o
higiénico-sanitario, que pode resultar numa qualidade microbioldgica insatisfatoria e
contaminagdes indesejéveis, diminuindo a seguranga alimentar.

O presente trabalho avaliou a qualidade microbiologica dessas refeigdes, através da
pesquisa da presenga de Salmonella sp., de enterotoxinas estafilocdcicas, contagem de
Staphylococcus aureus coagulase-positiva e microrganismos indicadores. Com isso, sua
finalidade foi a de retratar a referida qualidade, refletindo sua participagdo na segurancga

alimentar dos aeronautas.
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2 OBJETIVO GERAL

O presente estudo teve como objetivo geral avaliar a qualidade microbiologica de
refeigdes oferecidas a bordo e destinadas aos tripulantes técnicos (pilotos) e de cabine

(comissarios) de aeronaves civis brasileiras, em condigdes reais de voo.
2.1 Objetivos Especificos

Determinar a presenga de Salmonella sp. e de enterotoxinas estafilococicas, realizar a
contagem de Staphylococcus aureus coagulase-positiva e de microrganismos indicadores,
além de retratar a qualidade microbiolégica de refeigdes oferecidas a bordo de aeronaves civis

brasileiras, destinadas aos tripulantes técnicos (pilotos) e de cabine (comissérios).
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3 JUSTIFICATIVA

A presente pesquisa, ao realizar um estudo da presenca dos dois principais agentes

causadores de surtos de toxinfecgBes alimentares envolvidos em voos de linhas aéreas
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4 REVISAO DE LITERATURA

O maior problema relacionado a qualidade dos alimentos consumidos pela populag@o,
atualmente, é o higiénico-sanitario. Assim, o maior fator de risco a saude do consumidor € a
qualidade microbioldgica insatisfatéria dos alimentos. O alimento deve satisfazer as
exigéncias de qualidade, quanto ao aspecto nutricional, de higiene, de sanidade e de
integridade (ZANARDI, 1997). O fornecimento de uma alimentagdo adequada
nutricionalmente, em quantidade suficiente e livre de contaminagdes, ou seja, com seguranga
alimentar, é um cuidado primério 4 saide e uma preocupagdo da Saide Publica (KELLY,
1984).

Segundo Spers e Kassouf (1996), a seguranca alimentar ¢ definida, sob o ponto de
vista qualitativo, como “o inverso do risco alimentar”; a probabilidade do consumidor ndo
sofrer nenhum dano pelo consumo de um alimento.

E cada vez maior o interesse relacionado ao tema da manipulagiio de alimentos em
estabelecimentos que os processam para coletividades. No caso daqueles destinados ao
servico de bordo de aeronaves comerciais, o interesse resulta do notavel incremento das
operaces aéreas e da necessidade de se servir aos passageiros refeigdes in6cuas durante os
voos (SOLANO; SUAREZ; GELLI, 1994).

De acordo com Kelly (1984), a preparagdo de alimentos para companhias aéreas ndo €
diferente de outras formas de preparagio de alimentos em outros setores. A maior diferenga, ¢
a quantidade dos alimentos preparados e as dificuldades de controle durante e apds a
produgio. O fornecimento de alimentos nos avides ¢ normalmente feito por terceiros, que
operam em locais especialmente adaptados, e estdo situados dentro ou ao lado dos aeroportos.
Essas empresas que fornecem refei¢des para as aeronaves podem ser companhias de aviagdo

ou companhias que tém como tUnica fungdo, fornecer refei¢des de bordo. O cardapio €
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definido pelas empresas aéreas, considerando o tipo de alimento disponivel no local, a
experiéncia do fornecedor e sua capacidade em proauzir alimentos num padréo aceitavel para
a companhia aérea. A necessidade de um bom controle de temperatura durante a produgao,
transporte e distribuigdo da refeigdo aos passageiros e tripulagdo, requer o monitoramento
cuidadoso durante todos os estagios da produgdo e uma conscientizagdo por parte dos
empregados. O manuseio de grandes quantidades de alimentos apresenta dificuldades de
higiene, pois existe a necessidade do preparo com certa antecedéncia. Muitos voos tém 0
mesmo cardapio e esses cardapios se repetem diariamente, durante a semana para voos
nacionais e durante 0 més para vOos internacionais. Portanto, todos os alimentos devem estar
facilmente identificados contendo data da produg@o e validade, para evitar a possibilidade de
alimentos vencidos serem enviados a bordo.

Frazier e Westhoff (2000) citaram que a manipulagdo de alimentos em grande escala,
como a que se realiza em certos estabelecimentos industriais e restaurantes, tende a aumentar
a difusdo de enfermidades como a salmonelose, além de aumentar o risco de contaminagéo e
difusdo por meio de equipamentos.

Doencas microbianas de origem alimentar ou toxinfecgGes alimentares constituem
grupo de doengas, no qual fica implicito que o alimento contaminado € o mais importante
veiculo do agente patogénico. Além disso, a via oral € a principal ou Unica via de penetragao
dos microrganismos patogénicos no organismo humano (LEITAQ, 1988). Estas doencas
apresentam sintomas representados principalmente por perturbagdes gastrintestinais, podendo
causar distarbios no sistema nervoso, na corrente circulatoria, no aparelho genital, no figado e
outros 6rgaos, qpando nio se limitam ao trato gastrintestinal (FRANCO; LANDGRAF,
1996).

Devido & falta de notificagio compulsoria no Pais, torna-se extremamente dificil a

colheita de dados que tenham significado estatistico. Portanto, para se ter idéia dos agentes
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mais freqiientemente envolvidos em surtos de toxinfec¢do alimentar € necessario recorrer as
estatisticas de paises que possuem assisténcia médica mais eficaz e melhor organizada
(RIEDEL, 1987).

Segundo Franco e Landgraf (1996), embora as estatisticas brasileiras sejam precarias,
acredita-se que a incidéncia de doengas microbianas de origem alimentar seja bastante
elevada. Mesmo em paises desenvolvidos, nos quais o abastecimento de géneros alimenticios
é considerado seguro, sob o ponto de vista de higiene e saide publica, a ocorréncia de
doengas desta natureza € significante e vem aumentando, apesar dos avangos tecnolégicos nas
areas de produgdo e controle de alimentos. Nos Estados Unidos estimava-se que ocorriam 24
milhdes de casos de doengas veiculadas por alimentos por ano, afetando, a cada ano, um em
cada 10 habitantes. De acordo com o CDC (US Center For Disease Control), considerou-se a
ocorréncia de 76 milhdes de casos de toxinfecgdes alimentares a cada ano naquele pais. A
grande maioria desses casos eram brandos e provocavam sintomas por um ou dois dias.
Alguns casos de toxinfecgBes alimentares eram mais sérios, e calculou-se que existiram
325.000 hospitalizagdes e 5.000 mortes relatadas a cada ano (UNITED STATES OF
AMERICA, 2000; 2003). Nos Estados Unidos, entre os anos de 1993 e 1997, dentre 655
surtos e 43.821 casos de doengas veiculadas por alimentos causadas por bacterias, ocorreram:
e 357 surtos e 32.610 casos envolvendo Salmonella sp.,

o 84 surtos e 3.260 casos envolvendo cepas patogénicas de Escherichia coli,

e 42 surtos e 1.413 casos envolvendo S. aureus (OLSEN; MacKINON; GOULDING et al.,
2000).

De acordo com o CVE (Centro de Vigilancia Epidemiolégica do Estado de Sdo

Paulo), o nimero de surtos e casos (toxinfecgdes alimentares) envolvendo Salmonella sp.,

cepas patogénicas de E. coli e S. aureus notificados de 2000 até 2002 foram:
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® 2000 — (48 surtos e 1877 casos de etiologia bacteriana), 27 surtos e 602 casos envolvendo
Salmonella sp.; 3 surtos e 26 casos envolvendo cepas patogénicas de Escherichia coli; 8
surtos e 1.133 casos envolvendo S. aureus (SAO PAULO, 2000);

e 2001 — (82 surtos e 1203 casos de etiologia bacteriana), 38 surtos e 311 casos envolvendo
Salmonella sp.; 9 surtos e 115 casos envolvendo cepas patogénicas de Escherichia coli; 15
surtos e 108 casos envolvendo S. aureus (SAQ PAULO, 2001);

e 2002 - (50 surtos e 932 casos de etiologia bacteriana), 21 surtos e 429 casos envolvendo
Salmonella sp.; 2 surtos e 16 casos envolvendo cepas patogénicas de Escherichia coli; 10
surtos e 69 casos envolvendo S. aureus (SAQ PAULO, 2002).

Frazier e Westhoff (2000) mencionaram que das intoxica¢des alimentares, aquela
provocada por enterotoxinas estafilocécicas € a que se apresenta com maior frequéncia.
Mossel, Moreno e Struijk (2003); Frazier e Westhoff (2000) afirmaram que as enterotoxinas
comumente envolvidas em surtos de intoxicagdo estafilococica sdo as do tipo “A” e/ou “D”,
enquanto que a do tipo “B”, a mais termorresistente, apareceu em um menor nimero deles.

Ungar, Germano e Germano (1992) mencionaram que € preciso considerar, de modo
geral, a perda de informag&es epidemiologicas, subestimando-se o niamero real deste tipo de
enfermidade.

De acordo com Germano et al. (1993), estimava-se que apenas 1 a 10% do nimero
real de surtos de toxinfecgdes alimentares sejam confirmados, devido ao atual estado de
desenvolvimento dos servicos de vigildncia epidemiolégica do Pais e da falta de
conscientiza¢io da populagio brasileira frente ao problema.

Franco e Landgraf (1996) citaram que é muito comum as pessoas incriminarem os
alimentos que acabaram de consumir como causadores dos disturbios gastrintestinais que
venham a apresentar. Devido ao fato do individuo aliméntar-se varias vezes ao dia, em

condi¢des normais, qualquer doenga ocorre sempre “apos a refeicdo”. Por isso, para que se
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caracterize um surto de doenga de origem alimentar, é necessério a ocorréncia de dois ou mais
casos de doenga associados a um Unico alimento, que ¢é identificado através de um inquérito
epidemiologico.

As viagens aéreas comerciais possuem importante significado em saude publica, por
varias razdes. Entre elas estdo as condigdes insalubres a que estdo expostos os aeronautas, 0
rapido transporte de agentes patogénicos e vetores de doengas, além das refei¢des servidas nas
aeronaves, que tém sido associadas a surtos de toxinfec¢des alimentares (TAUXE et al,

1987).
4.1 “Catering” aéreo

O servico de alimentagio a bordo de aeronaves ainda €, sem davida, uma das
preocupagdes das companhias aéreas, ndo s6 para satisfazer uma das principais necessidades
dos passageiros durante suas viagens, bem como para atender a intensa competéncia plantada
pelo fato de que os usuarios das linhas aéreas concedem grande importéncia a qualidade das
refeicdes servidas a bordo, para qualificar o tipo de servico que recebem (SOLANO;
SUAREZ; GELLI, 1994).

O servico de bordo ¢ um trabalho diretamente ligado a0 publico, sendo realizado por
comissarios de voo. Esses profissionais sdo auxiliares do comandante e 0s responsaveis pela
seguranca e conforto dos passageiros. Dessa forma, servir lanches ou refei¢des € apenas uma
conseqiiéncia do trabalho, pois os alimentos e bebidas oferecidos durante o vdo funcionam
como entretenimento para os passageiros e tém como verdadeiro objetivo diminuir o chamado
“FRV”, “Fator Receio de Voar” (ESTEVES, 2002; SEGALLA, 2003). Duarte (2002)
mencionou que a profissio de comissaria (0), antigamente chamada de “aeromoga”, teve

inicio na década de 1930, nos Estados Unidos, quando uma enfermeira se ofereceu para
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acompanhar passageiros e dar atendimento aos casos freqiientes de enjdo e mal-estar a bordo.
A idéia teve um resultado té@o satisfatorio, que logo foi adotada pelas companhias aéreas da
época.

Em 1927, J. W. Marriott Jr., dono de restaurantes em Washington D.C., USA,
observou que as pessoas, antes de ingressarem nos avides, adquiriam pequenos lanches para
consumir no decorrer da viagem. Marriott entrou neste negdcio, criando embalagens especiais
que acondicionavam os lanches, preservando o sabor e a temperatura. Com o sucesso de seus
lanches embalados, decidiu ampliar seus negocios fornecendo refeicdes de bordo, e foi assim
que surgiu a primeira empresa de “catering” aéreo, ou comissaria como ¢ comumente
chamada, especializada em servir refei¢des para serem consumidas dentro dos avides
(SOUZA, 1999).

Segundo Solano, Suarez e Gelli (1994), “catering” aéreo ou comissaria, refere-se ao
estabelecimento ou cozinha industrial que prepara as refeigdes destinadas aos voos
comerciais. De acordo com a Consulta Publica n° 82, de 21 de outubro de 2002, atinente ao
Regulamento Técnico que trata da Vigilancia Sanitaria em Aeroportos, da ANVISA -
Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria, comissaria € o estabelecimento que tem como
finalidade principal a produgdo, acondicionamento, armazenamento e transporte de alimentos
destinados a alimentago a bordo de aeronaves (BRASIL, 2002).

O “catering” aéreo é uma imensa e altamente especializada indastria em crescimento
(ROBERTS et al., 1989). Trata-se de uma atividade com riscos de problemas tanto como as
outras industrias que fabricam alimentagdo. Realmente, alguns aspectos especificos da
industria de "catering" aéreo geram riscos ainda maiores do que a tipica produgdo de
refeices. Algumas razdes para isso sdo: grande volume de refei¢des produzidas, niveis de
produgdo multipla para manipuladores diferenciados, refei¢des preparadas com antecedéncia

‘para vOos, tempo gasto entre o final da preparagdo e o consumo, nivel de risco de clientes de
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. diferentes origens. Por esta razio, ¢ de suma importancia que exista um sistema eficiente em
vigor para garantir um alimento seguro que é servido aos passageiros. O "catering" aéreo,
embora possua inimeras 4reas em comum com a inddstria de alimentos em geral, € muito
diferente em pontos chaves. Essas modalidades de empresas devem apresentar no s6 os mais
modernos equipamentos que lhes aumente a produtividade mas, sobretudo, obedecer aos mais
rigorosos processos de limpeza e desinfecgdo, bem como obediéncia ao bindmio “tempo X
temperatura”, destinados a reduzir os riscos de enfermidades de origem alimentar, os quais
podem ser advindos de matéria-prima impropria para o consumo, cadeia de frio, cadeia
quente, além de riscos de contaminagdes cruzadas, por manipuladores e métodos inadequados
de higiene (SOUZA, 1999).

O “catering” aéreo é uma atividade de transporte de alimentos em massa, que pode
oferecer alto risco a sainde publica. A preparagdo das refei¢Ges requerem varias etapas,
incluindo uma parte de preparo manual. Além disso, a diferenga de tempo entre a produg@o
dos pratos nas cozinhas e o consumo a bordo requer que as refeigdes prontas (pratos quentes
ou no) sigam resfriadas para a expedigdo e embarque nas aeronaves. Dessa forma, para se ter
refeicdes seguras, torna-se necessario um processo eficiente de resfriamento e manutengao
ininterrupta da cadeia de frio em todas as etapas (HATAKKA et al., 2000).

Os processos de preparagio de refei¢des numa comissaria implicam em variados
riscos, devido & variedade de produtos manipulados periodicamente, oferecendo uma ampla
gama de perigos potenciais que devem ser evitados a fim de se assegurar a inocuidade dos
produtos (SOLANO; SUAREZ; GELLI, 1994).

Roberts et al. (1989) citaram que as operagdes de produgdo no catering acreo se
baseiam essencialmente no alimento que é preparado e cozido de maneira tradicional,
resfriado, porcionado e, entdo, mantidos resfriados antes de serem transportados até a

aeronave. Os alimentos que serdio servidos quentes, geralmente sdo reaquecidos nas aeronaves
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durante o v6o. Os autores citam que durante a produgéo dos refeigdes € necessario um grande
cuidado, a fim de se prevenir contaminagdes cruzadas. Além disso, os autores mencionam
que, em relagdo a seguranga dos alimentos prontos, é significativo o controle do tempo entre a
producdo das refei¢des e 0 momento de consumo nas aeronaves. Assim, atrasos nos voos,
voos de longa duragio e falta de controle de temperatura (frio artificial) podem contribuir para
uma rapida multiplicagdo bacteriana nos alimentos e aumento do risco de incidentes de
toxinfec¢Ges alimentares.

Os cuidados e a protegio dos alimentos nas comissarias, devem ser uma preocupagdo
constante das equipes e suas chefias, mas também das autoridades sanitarias locais, as quais
devem reconhecer esses estabelecimentos como sendo de grande importancia dentro de sua
responsabilidade fiscal (SOLANO; SUAREZ; GELLI, 1994).

Segundo Souza (1999), grande ¢ a responsabilidade de todos aqueles que expedem e
transportam, e servem as refei¢Ses e bebidas destinadas ao servigo de bordo, desde o primeiro
momento até o abastecimento da aeronave. A autora mencionou que dai decorre a importancia
de se adotar a agdo em pontos criticos de controle existentes, através da aplicagdo dos
principios do Sistema HACCP, a fim de evitar que os alimentos tornem-se alvos de
contaminagdo, o que poderd resultar em sérias toxinfecgdes alimentares com desastrosas
conseqiiéncias, ndo sO para os passageiros, como para a propria companhia aérea, cuja
imagem publica ficara fortemente desgastada. Além disso, poderia haver sérias conseqiiéncias
de natureza juridica, através de agdes civeis de indenizagdes contra a empresa transportadora,
bem como, em certos paises, agdes penais por crime de lesdo corporal. No Brasil ndo existe
nenhuma legislagdo especifica que associe os principios do HACCP e os critérios de
seguranga para o controle higiénico-sanitério das refei¢des servidas para a aviagio comercial.

Solano, Suérez e Gelli (1994) mencionaram que mesmo que muitos dos principios

higiénicos para o manejo de alimentos ndo tenham mudado tanto, ¢ evidente que a navegagéo
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aérea experimentou desenvolvimento em volume, velocidade e na sofisticagio dessa
modalidade de transporte, gerando a necessidade desses principios com maior rigor, e que em
sua aplicagdo se leve em conta o Sistema de Analise de Perigos e de Controle dos Pontos
Criticos (HACCP), ferramenta basica para assegurar a qualidade dos alimentos. Os principios
do HACCP podem ser aplicados em pontos criticos de controle identificados em cada um dos
processos, desde a recepcdo da matéria-prima até os servigo dos passageiros, ao longo de toda
a cadeia, podendo ser controlados de varias maneiras.

A refeicdo para ser servida até 2 horas a partir da hora da decolagem, nfio necessita de
refrigeragao durante a manutenc@o a bordo. Por sua vez, refei¢des a serem servidas depois de
2 horas do horario da decolagem, necessitam de refrigeragdo durante a manutengéo a bordo
(balcdo de refrigeragio ou gelo seco). Prato quente que embarcou resfriado ou congelado
devera ser reaquecido a temperatura ndo inferior a 72° C no interior do alimento (SOUZA,
1999). Se ndo existem condigdes de refrigeragdo no interior da aeronave e a partida é atrasada,
as refeicdes embarcadas ndo deverdo ser mantidas a temperaturas superiores a 12°C por
periodos maiores que 4 (quatro) horas. Caso o atraso seja superior a esse tempo, as comidas
alcangam uma temperatura que implica no seu desembarque, sendo tratadas como residuos.
No caso de haver condigdes de refrigerac@o no interior da aeronave, as refeicdes embarcadas
frias podem ser mantidas no avido por até 12 horas, considerando que sua temperatura nio
exceda 10°C e que as mesmas sejam servidas tdo logo quanto possivel, apés a decolagem. Do
mesmo modo, se a demora for superior a 12 horas, as refei¢des deverdo ser desembarcadas e
tratadas como residuos (SOLANO; SUAREZ; GELLI, 1994).

Os esforgos para se assegurar a qualidade das refei¢cdes a serem servidas a bordo
devem ser mantidos quando os “trolleys” (carrinhos fechados utilizados para transportar
bebidas, bandejas com refeigdes e utensilios, que se encaixa diretamente na “galley”, um tipo

de copa, da aeronave) ingressam na aeronave. Dessa forma, a participagdo dos comissarios
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(as) de voo nessa ultima etapa de manejo dos alimentos provenientes da comissaria é de
grande importancia para consolidar as medidas higiénicas observadas na planta de produgéo e
para oferecer alimentos indcuos aos passageiros. (SOLANO; SUAREZ; GELLI, 1994).

O objetivo do servico de uma comissaria é satisfazer a demanda gerada pelas
operagdes das companhias aéreas atendidas. As variagdes de cardapios e de seus pratos sdo
decorrentes de: diversificagdo de rotas, destinos, duragdo dos vdos, itinerarios; diferentes
‘aeronaves e equipamentos de voo, que oferecem distintas possibilidades para levar refeigdes a
bordo; necessidade de suprir um servigo diferencial, de acordo com a classe da cabine
(primeira classe, classe executiva e classe econdmica ou turistica); necessidade de servigo
- para clientes especiais (refeicdes “kosher” e vegetarianas); rotagdo do cardapio para oferecer
variedade, em especial, aos passageiros freqiientes; facilidades de abastecimento nas escalas.
Conforme esses fatores, as comissarias trabalham com uma grande variedade de alimentos,
~ entre 0s quais se destacam as carnes e embutidos carneos; carne de aves; pescado e mariscos;
leite e seus derivados; legumes; frutas; conservas vegetais; produtos de reposi¢do; produtos de
‘padaria; 4gua e gelo. Essa diversidade de alimentos traz consigo, € a0 mesmo tempo,
‘necessidades diferentes quanto as medidas sanitarias para seu manejo higiénico (SOLANO;
SUAREZ; GELLI, 1994). O Apéndice C mostra como a refei¢do de bordo esta situada no
setor aéreo brasileiro.

Solano, Suarez e Gelli (1994) afirmaram que se a prepara¢do dos alimentos para os
passageiros requer extremos cuidados para se evitar surto de toxinfecgdes alimentares, as
conseqiiéncias seriam sérias ao ndo se observar de maneira estrita tais precaugdes para as
refeicSes da tripulagdo. Além dos cuidados na preparagdo, € recomendado, como norma, que
se sirvam cardépios distintos ao comandante e ao co-piloto, preparados com alimentos de
composi¢do e procedéncia distintas, como medida de prevengdo, para se evitar casos de

alguma enfermidade de curto periodo de incubagdo que poderia se manifestar em pleno véo.
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s mesmos cuidados sdo validos para os tripulantes de aeronaves cargueiras, que mesmo em

ero reduzido, correm 0s mesmos riscos.

Requisitos de uma comissaria

Os estabelecimentos que preparam refeigdes para o servigo a bordo de aeronaves
e merciais oferecem particularidades proprias da modalidade do tipo de comida que
oferecem, mas tais particularidades atendem aos principios gerais de preparagdo de comidas
para coletividades pela diversidade de pratos oferecidos, volume de produgdo e fluxo intenso
nos processos de elaboragdo. Portanto, a concepgdo racional das instalagdes para uma

comissaria, assim como os materiais e equipamentos utilizados em suas atividades,

GELLL 1994).
Uma comissaria deve possuir em sua distribui¢do de area, o seguinte:
o recepgio de mercadorias (matérias-primas);
o almoxarifado seco;
« armazenamento a frio (cAmaras destinadas a produtos resfriados e congelados);
o 4rea de produgéo -
a) pré-preparo de horti-fruti (lavagem e desinfecgdo de vegetais e frutas);
b) agougue (limpeza ou toalete e porcionamento de carnes);
¢) cozinha fria (setor onde frutas, saladas, pastas, sanduiches, frios e embutidos sdo
preparados e muitas vezes ja montados);
d) cozinha quente (setor onde todo alimento assado, cozido e/ou frito é preparado);

¢) “blast-chiller” (cAmara fria propria destinada ao rapido resfriamento de pratos e/ou itens

quentes);
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i) padaria e confeitaria (setor onde se prepara pies, salgadinhos, biscoitos, bolos e

‘sobremesas);,

' montagem das bandejas;
» “holding box™ (cdmara frigorifica destinada a guardar os “trolleys”);
» lavagem de utensilios (pratos de louga, copos e talheres);
» lavagem de equipamentos (“trolleys”, caixas de vdo, “inserts”, e térmicas);
 expedigdo de vdo (setor chamado de docas, onde os “trolleys” com bebidas e refei¢cdes sdo
colocados nos caminhdes para serem transportados até as aeronaves);
o triagem [setor onde o retorno de voo (“trolleys” contendo bandejas com restos e sobras) €
desmontado e eliminado. Também, nesse local estdo as maquinas de lavar utensilios];
e setor de lixo (setor onde € realizada a compactagdo do lixo, que sera armazenado
‘preferencialmente em camara de lixo, até o momento de sua coleta) (SOUZA, 1999).
A Figura 1 mostra o fluxograma basico de um “catering” aéreo e os Anexos D a X
ram as diferentes etapas envolvidas desde a recep¢do da matéria-prima, até o consumo

das refeicdes no interior das aeronaves comerciais.
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Especifica¢do de Cardapio
¥

Compra e Recebimento de matéria-prima
12
Armazenamento Seco e Frio

"4 & A"
Alimentos Crus Alimentos Crus. Alimentos Pré-Cozidos
A\ ©

¥ Cozimento
¥
Lavagem e Desinfec¢io Produgdo de Refeicdes

S
-~ Cocgéo
v
Resfriamento (“blast-chiller”)
¥ .
Envase dos Alimentos em Recipientes Apropriados (lougas ou plésticos)
N

Montagem (em bandejas e nos “trolleys™)

L

Armazenamento a Frio (“holding box™)
) 2
Expedicdo
&
Abastecimento da Aeronave

v

Reaquecimento a Bordo

v

Servigo a Bordo

v

Figura 1 — Fluxograma bdsico de um “catering” aéreo
Fonte: SOUZA (1999)
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4.3 Surtos ligados a avia¢io comercial

A possibilidade de ocorréncia de surtos de toxinfecgdes alimentares entre os
ageiros deve ser sempre algo considerado, mas o exercicio de agdes de vigilancia

ep

idemiolégica e de investigagdes sobre esses eventos, ndo € considerada uma tarefa facil.

Considerando-se os periodos de incubagdo das enfermidades transmitidas por alimentos,

Escherichia coli, da salmonelose e possivelmente da colera. Contudo, deve-se levar em conta
que isso pode ocorrer em voos de longa dura¢do, no curso dos quais os microrganismos
causadores dessas enfermidades ou suas toxinas provoquem casos (SOLANO,; SUAREZ;
GELLL 1994).

A imediata dispersdo das pessoas é a primeira dificuldade para uma clara detecgéo e
notificagio de surtos associados a uma fonte em comum, envolvendo passageiros que
consumiram alimentos durante voos de curta durago e que adoeceram na chegada de seus
estinos. Talvez, a melhor ocasido para se detectar um surto a bordo seja ao longo do curso de
voos longos, ondlc os passageiros podem manifestar sintomas da enfermidade dentro da

onave. Nesses casos, a presenca do surto, entendido como o episédio no qual dois ou mais

casos de uma mesma enfermidade tenham alguma relagdo entre si, sdo indicativos da
existéncia de uma fonte ou causa comum, a qual estaria relacionada com os alimentos
 servidos em vdo, se bem que existe a possibilidade dos passageiros té-los consumido em
‘estabelecimentos do aeroporto, antes da partida (SOLANO; SUAREZ; GELLI, 1994).
Mec Millin (1971) citou que a investigagéio de surtos envolvendo refei¢des servidas em

‘aeronaves ¢ dificil, devido as listas de passageiros serem freqiientemente incompletas e por

terem enderecos e nimeros de telefones temporarios.
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Dos diferentes contaminantes que podem afetar os alimentos em comissarias, os do

tipo biologico sdo os de maior importancia, néo s6 porque podem originar surtos, mas pelas
situagdes de verdadeira emergéncia em pleno vdo que se pode apresentar, ao afetar grande
niimero de passageiros ou até mesmo membros da tripulagdo. Sem deixar de lado as
enfermidades causadas por outros tipos de contaminantes ou outros agentes infecciosos, as
doencas causadas por bactérias que atacam o trato gastrointestinal e originam transtornos que
se manifestam com dor abdominal, diarréia e vomito, s3o as que geram o maior interesse. Isso
é devido & sintomatologia severa e aguda que, em muitos casos, originam sintomas no mesmo
curso do voo ou algumas horas logo apés o término desse, por 'conseqiiéncia da agdo de
bactérias patogénicas ou toxinas produzidas durante a multiplicagdo das mesmas. Casos de
surtos de enfermidades transmitidas por alimentos servidos durante viagens aéreas foram
registrados. Isso justifica a preocupacdo pela garantia da higiene nas comissarias, ja que os
:'I'prejuizos para uma companhia aérea sdo de grande magnitude, quanto as repercussdes
‘econdmicas, politicas e também aquelas que afetam sua tradigdo comercial, sem contar os
contratempos gerados (muitas vezes como conseqiiéncia da suspensdo de rotas ou de
itinerarios ou simplesmente a rejeigdo das companhias aéreas em consumir alimentos de
fornecedores que tenham confrontado problemas por originar surtos de toxinfecgoes
alimentares nos voos servidos) (SOLANO; SUAREZ; GELLI, 1994).

Hedberg et al. (1992) citaram que a manipulagdo inadequada de alimentos, associadas
principalmente a temperaturas improprias de manutengao das refei¢des, tém sido associadas a
maioria dos surtos ja investigados.

Os surtos de doengas veiculados por alimentos associadas a linhas aéreas comerciais
ndo sdo freqiientemente reconhecidos (HEDBERG et al., 1992; TAUXE et al., 1987). Poucos
surtos envolvendo a aviagdo comercial sdo publicados e investigados adequadamente

" (LAMBIRI; MAVRIDOU; PAPADAKIS, 1995). Roberts et al. (1989) chegaram a afirmar
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que os incidentes de toxinfecgdes alimentares sdo raros, em relagdo ao nimero tdo grande de
refeicdes servidas a bordo das aeronaves comerciais. No entanto, os autores Citaram que
surtos de toxinfecgdes alimentares relacionados a refeigdes servidas a bordo de aeronaves tém
sido reportados e tém envolvido uma larga faixa de microrganismos, como: Salmonella sp.; S.

aureus, C. perfringens; V. cholerae e V. parahaemolyticus. Lambiri, Mavridou e Papadakis

al. (1987) mencionaram que do ano de 1947 até 1984, apenas 23 surtos de toxinfecgéo

alimentar em aeronaves foram registrados nos Estados Unidos, envolvendo voos de linhas

‘manifestassem as doengas e taxa de ataque acima de 20%, entre passageiros e tripulantes.
_,-._..’esses surtos, a Salmonella sp. foi o patogeno mais comum (7 surtos), seguido pelo
Staphylococcus aureus (5 surtos) e espécies de Vibrio (5 surtos). Os membros de tripulagBes
foram afetados em 8 (oito) dos 23 surtos. Os autores mencionaram ainda, que em um dos
surtos onde 10 tripulantes foram afetados por uma toxinfecgdo alimentar causada por S.
* aureus num vdo de Lisboa com destino & Boston, felizmente, os-tripulantes técnicos ainda
foram capazes de pilotar o avido, realizando a aterrissagem com seguranga.

Beers e Mohler (1985), Eisenberg et al. (1975) e Pelczar, Reid e Chan (1981)
descreveram um surto de intoxicagdo por toxina estafilococica num vdo comercial em
fevereiro de 1975, onde 196 (57%) dos 344 passageiros e um membro da tripulagio de cabine
manifestaram gastroenterite apés o consumo de omelete com presunto. Apds investigagdo
epidemiolégica, o presunto foi incriminado como o veiculo do surto e a fonte de
contaminagdo parece ter sido um cozinheiro com ferimentos nos dedos da méao. Além disso,

antes de ser servida, a refei¢do foi mantida por 14 horas em temperatura ambiente e mais 14
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horas e meia a 10° C. Nesse caso, felizmente, os tripulantes técnicos (pilotos) ndo
‘consumiram o alimento envolvido; caso contrario, poderia resultar numa catéstrofe.

Tauxe et al. (1987) citaram que em margo de 1984, 186 casos de gastroenterite
causado por Salmonella Enteritidis foram registrados apos 29 vos para os Estados Unidos em
‘uma linha aérea comercial. Das 186 pessoas acometidas pela doenga, 09 eram tripulantes.
Através de investigagio epidemiolégica, esses casos foram relacionados com a comida
servida & bordo. Além desses casos, a literatura cientifica traz publicagdes de surtos de
gastroenterites relacionados a viagens aéreas comerciais, COmMo:

s toxinfecgdio, envolvendo passageiros e tripulantes, provavelmente causada por (84
perfringens presente em carne de peru (cozida e congelada), descongelada na cozinha
industrial & temperatura ambiente por 8 horas e, mais tarde, servida a bordo (UNITED
STATES OF AMERICA, 1971, Mc MILLIN, 1971);

s toxinfecgio, envolvendo passageiros e tripulantes, causada por Vibrio parahaemolyticus
por provavel contaminagdo cruzada entre carne de caranguejo crua ou outro produto
marinho e a refei¢do de bordo pronta (carne de caranguejo cozida) (PEFFERS et al,
1973);

e intoxicagdo, envolvendo passageiros, causada por Staphylococcus aureus presente nas
bombas de chocolate servidas 4 bordo, que foram armazenadas de forma inadequada, sem
refrigeragdo, antes do abastecimento da aeronave (UNITED STATES OF AMERICA,
1976a);

s toxinfecgdo, envolvendo passageiros e tripulantes, causada por Salmonella Brandenburg
presente em diferentes refeigdes de bordo servidas no periodo de 6 a 11 de abril de 1976. A
investigagio epidemiologica indicou que a contaminagdo partiu de um funcionario
portador do agente (UNITED STATES OF AMERICA, 1976b);

s toxinfeccdo, envolvendo passageiros e tripulantes, causada por Shigella sonnei presente nas
refeigdes frias servidas a bordo no periodo de 14 de setembro a 13 de outubro de 1988.
Através de investigagdo epidemiologica, verificou-se que a contaminagdo dos alimentos
partiu de um ou dois manipuladores que eram portadores assintomaticos do agente
(HEDBERG et al., 1992),

o surto de salmonelose causado por S. Enteritidis ocorrido em 1984, em Londres, envolvendo
uma gelatina de carne contaminada, que foi preparada por uma comissaria e fazia parte dos
cardapios para linhas aéreas servidas pelo estabelecimento, causou 766 casos (SOLANO,;

SUAREZ; GELLI, 1994),
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e em 1991, durante um vdo entre Los Angeles e Londres, foi reportado um surto de
- intoxicagdio estafilocdcica que afetou 12 pessoas, as quais apresentaram vOmitos que
iniciaram entre 2 a 4 horas logo ap6s ingerir a comida principal durante o v6o. No dia
anterior, em um vdo entre Los Angeles e Toquio, abastecido pela mesma comissaria
norte-americana, foram reportados casos similares. A intoxicagdo foi conseqiiéncia da
contaminagdo de um “postre”, do qual foi isolado S. aureus, além do que se mostrou que
a cepa era produtora de enterotoxinas A e C (SOLANO; SUAREZ; GELLI, 1994);

‘e um surto de colera ocorrido em fevereiro de 1992 a bordo de um vdo que fazia a rota
Buenos Aires — Lima — Los Angeles, o qual provocou a morte de um passageiro ao chegar
no seu destino final e quadro sintomatologico em mais outros 65 passageiros (SOLANO;
SUAREZ; GELLI, 1994).

Beers e Mohler (1985) citaram que a principal causa em muitas das incapacitagdes dos
tripulantes técnicos (pilotos) sdo as gastroenterites resultantes das toxinfecgdes alimentares.
Os autores também mencionaram que incidentes verificados no passado sdo suficientes para
 justificar, por motivo de seguranga, um maior rigor nos padrdes e regulamentos das refeigdes
dos tripulantes técnicos, visando impedir que piloto e co-piloto sejam acometidos
| simultaneamente por uma toxinfecgéo alimentar durante voo.

Borges e Pavia (2000) relataram um caso de provavel infecgdo de origem alimentar
por Salmonella sp. em um piloto de linha aérea, com a suspeita de envolvimento de refei¢do
servida a bordo.

O risco de contaminagio por Salmonella sp. em comissarias € grave, quando se
utilizam métodos inadequados de descongelamento ou quando a cocgdo € insuficiente,
circunstincias em que o microrganismo pode se proliferar no alimento. A contaminagdo
cruzada entre matérias-primas cruas ou entre produtos crus e os ja cozidos, através das maos,
equipamentos, superficies ou utensilios, é outra forma freqiiente de contaminagdo que pode
originar a salmonelose (SOLANO,; SUAREZ:; GELLI, 1994).

Pavia, Borges e Panetta (2000), ao realizarem um estudo de freqiéncia de quadros

gastroentéricos em aeronautas, buscando uma pressuposta ligagdo com toxinfecgdes

alimentares, verificaram que dos 216 aeronautas entrevistados, metade (108) nunca
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apresentou problemas de gastroenterites supostamente provocadas por toxinfecgdes
alimentares durante o exercicio de suas atividades profissionais. Desses profissionais, 67
(62%), a maioria, tomavam algum tipo de cuidado relativo a alimentagfo. A partir do
depoimento dos 108 aeronautas que tiveram gastroenterites, obteve-se um total de 163 casos.
A maioria desses casos (77, ou seja, 47,2%) teve como causa pressuposta a ingestdo de
refeicdes em pernoite. A segunda maior causa pressuposta foi relacionada a ingestdo de
refeices a bordo das aeronaves (70 casos, ou seja, 43,0%). O periodo de incubagdo
observado nos casos variou de pouco menos que 30 minutos até 48 horas. A diarréia foi o
sintoma mais freqgiiente (128 caos, ou seja, 78,5%) seguido de mal-estar, célica, ndusea,
yomito e cefaléia. O tempo de duragdo mais freqiiente das gastroenterites esteve na faixa de
mais de 4 a 24 horas (68 casos; 41.7%). Em 82 casos (50,3% dos 163 casos) os aeronautas
procuraram assisténcia médica, precisando se afastar do voo em 56 deles (68,3%). Muitos dos
casos onde os aeronautas ndo precisaram de afastamento deveu-se ao periodo de inatividade
do voo ou folga logo apds a instalagio do quadro clinico, sendo suficientes para a
recuperagao.

De acordo com Imamura (2001), a incapacitagdo durante o voo € definida “como a
redugdo da aptiddo de tripulantes abaixo do nivel necessario para cumprir uma tarefa ou
‘missio com seguranga”. Geralmente, a incapacitacdo é classificada em dois tipos: a velada (a
‘mais perigosa por ndo ser percebida por quem a padece, nem pelos que estdo ao seu redor;
‘manifesta-se de forma enganosa, de forma que o incapacitado ndo percebe o que estd
acontecendo) e a evidente (o comportamento de quem a padece ndo oferece duvidas). Na
incapacitagio evidente encontramos situagdes como a perda de consciéncia, crises
convulsivas, ataque cardiacos, hemorragias nasais, gastroenterites.

Klotzel (1984), ao tecer comentarios sobre um surto de infecgdo alimentar provocado

- por Salmonella sp. envolvendo refeigdes servidas a bordo, citou que a incapacitagio de pilotos
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de aeronaves comerciais por disturbios gastroentéricos, chegou a alimentar a criatividade de
roteiristas de filmes. A explicagdo logica dessa incapacitagdo, dada pelo autor, se deve ao fato
dos tripulantes ndo resistirem as tentagdes gastrondmicas dos petiscos servidos antes dos
pratos principais. Esse fato foi contra a disciplina e normas impostas pelas companhias aéreas
aos seus tripulantes técnicos. O autor citou, ainda, que a maioria das empresas aéreas dos
Estados Unidos, desde o inicio da aviagdo comercial naquele pais, nio permitem que os
pilotos se alimeniem dos mesmos pratos que sdo servidos aos passageiros, mesmo os de
primeira classe. Os canapés desses privilegiados também sio vetados. Para afastar a
possibilidade de uma toxinfecgao alimentar que poderia colocar em risco o vdo, as refei¢es,

além de diferenciadas, também devem ser servidas em horarios n3o coincidentes.
4.4 Controle da qualidade microbiolégica

A preocupagdo do consumidor, principalmente em paises desenvolvidos, com a
qualidade dos alimentos e a conseqiiente redugdo dos riscos & saide ¢ crescente. No Brasil, tal
preocupacdo comega a surgir (SPERS; KASSOUF, 1996b).

O controle de qualidade ¢ um conjunto de medidas ou agdes realizadas durante a
producdo, processamento, armazenamento e comercializagdo do produto, visando a
manutengdo da qualidade em niveis aceitaveis pelo consumidor, que satisfagam as suas
necessidades e que ndo coloquem em risco a sua saude, procurando minimizar os custos. Este
controle de qualidade também pode ser entendido como a aquisicio de alimentos de boa
qualidade pelo consumidor, livres de contaminantes de natureza fisica, quimica ou biolégica
que possam acarretar problemas a sua saude (BELTRAN et al., 1999; SPERS; KASSOUF,

1996b).
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De acordo com Mossel, Moreno e Struijk (2003), o controle de qualidade

licrobiologico de alimentos e de sua produgio tem como finalidade garantir produtos seguros
u inbcuos ao consumidor.

Os servigos de alimentagiio transportada, como se da nas empresas de “catering”
aereo, por apresentarem perigos maiores, obrigatoriamente necessitam de muitos cuidados
com higiene. A finalidade destes cuidados é de diminuir os riscos de toxinfecgGes alimentares
(BELTRAN et al., 1999; SPERS; KASSOUF, 1996b).

O controle higiénico das refeigdes destinadas aos servigos de bordo em voos
comerciais precisam ser mantidos ao longo de toda cadeia produtiva, desde a selegdo de
matérias-primas, até as mesmas serem servidas aos passageiros. Nesse sentido, a
responsabilidade sobre seu bom manejo e os aspectos que influenciam em sua qualidade ¢
uma tarefa que envolve muitas pessoas, como fornecedores, pessoal da geréncia, técnicos,
manipuladores de alimentos, pessoal responsavel pelo transporte e pelas (os) comissarias (0s)
(SOLANO; SUAREZ; GELLI, 1994).

Hatakka (2000) mostrou os padrdes microbiolégicos europeus usados para refeicSes
servidas a bordo de aeronaves, conforme a “AEA - Association of European Airlines”
(Quadro 1). No Brasil, ndo existe um padrdo especifico para esse grupo de alimentos.
‘Entretanto, na legislagio vigente existem padrdes microbiolégicos para vérios tipos de
alimentos. O quadro 2 traz alguns padrdes microbiologicos da Resolugdo — RDC n° 12, de
102/01/2001 (BRASIL, 2001), aos quais ha a possibilidade de se fazer a relagdo com os

alimentos preparados em comissarias.
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Contagem Coliformes E. coli S. aureus B. cereus | C. perfringens | Salmonella
total (UECg) (UFCfg) | (UFClg) (UEC/g) (UECg) sp.
(UFClg) /25g
50x10° | 1,0x10° 10 1.0x10* | 1,0x10° | 1,0x10° =
fehen petseostodos. | 10X 10° | 1,0x10° | 10 | 1,0x10% | 1,0x10° | 1,0x10° a
sub-cozidos (Ex.:
vegetais-
dos e congelados; S i
que nio receberdo - = 10 1,0x 10 = = =
1 térmico antes de
- . 10 = & g s
. - 10 1,0 x 10 - - -

Quadro 1 — Limites microbiolégicos para itens de alimentos servidos nas refeicées a
bordo de aeronaves, de acordo com a “Association of European Airlines —

AEA”
/ g: unidade formadora de colonia por grama de alimento
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po Classe Ne Microrganismo Padrio microbiolégico
Do observado (UFC e/ou coliformes/g)
ento alimento (total)
Mesoéfilos -
: - Psicrotroficos .
Sanduiche Coliformes totais 2,
Coliformes fecais 10
(ml nlc];ea fiios & 01 S. aureus 5x10°
Outros-estafilococos -
Salmonella sp. auséncia
B. cereus 5x10°
Clostrideos sulf.- redutor a 46°C 10*
Mesofilos -
Psicrotroficos -
S};‘:"‘* Coliformes totais .
gemm bty Coliformes fecais 102
m A% 0L N30, com. 33 S. aureus 10°
ousem motho) Outros estafilococos -
Salmonella sp. ausél:cia
T B. eereus 10
Fno Mesdéfilos -
Psicrotroficos -
Fruta Coliformes totais o
Coliformes fecais 5x10
(“frutas frescas, 26 & anais -
preparadas, sanificadss, Outros estafilococos -
refrigeradas ou Salmonella sp. auséncia
congeladas, para
consumo direto
Meséfilos -
bremes Psicrotroficos -
So o Coliformes totais i
Coliformes fecais 10
(doces e sobremesas tipo 26 e —— 10*
¢anelre, wie Qutros estafilococos -
. Salmonella sp. auséncia
B. cereus 10°
Mesofilos -
E Psicrotroficos -
Sanduiche Coliformes totais 3
Coliformes fecais 10
(pastéis, empadas, 07 S. aureus -
sandufches quentes ¢ Outros estafilococos -
ohtros salgada) Salmonella sp. auséneia
B. cereus 10*
Clostrideos sulf - redutor a 46°C 10°
Mesofilos -
| Quente | Prato principal Py e :
Coliformes fecais 2x10
(a base de carnes, 38 S. aureus 10°
pescados, ovos e Outros estafilococos -
similares coxldos) Salmonella sp. auséncia
B. cereus 10°
Clostrideos sulf.- redutor a 46°C 10°
Mesofilos -
s . Psicrotroficos -
Pra;lto principal — Coliformes totais -
dieta de fibras Coliformes fecais 10?
02 S. aureus 10°
(a base de cereais, Outros estafilococos -
farinhas, grios e Salmonella sp. auséncia
| similares) B. cereus 10°

de alimentos

iC / g: unidade formadora de coldnia por grama de alimento
nte: BRASIL, 2001

Quadro 2 — Refeicdes de bordo, relacionadas com os padrdes microbiolégicos brasileiros
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Frazier ¢ Westhoff (2000) afirmaram que os principais obje:tivos de se fixar critérios
‘microbiolégicos para os diferentes tipos de alimentos consistem em garantir que:

s 0s alimentos sejam aceitaveis, desde o ponto de vista de saide publica, ou seja, que ndo
- serdo responsaveis pela difusdo de enfermidades infecciosas nem téxicas;

» 0s alimentos sejam de qualidade satisfatéria, ou seja, que estejam compostos por matérias-
primas de boa qualidade, que ndo deterioram nem foram indevidamente contaminadas
durante as operagdes de produgio ou comercializagio;

» 0s alimentos serdo aceitaveis desde o ponto de vista estético, no sentido de que se evitou
contato com sujidades, matéria fecal, restos, parasitas, fungos, etc.;

e 0s alimentos tenham o atributo de conservagio esperada para cada tipo, em particular.
Roberts et al. (1989), entre junho de 1984 e dezembro de 1986, realizaram estudo da
qualidade microbiolégica de refeigdes servidas a bordo de aeronaves comerciais produzidas
por dez unidades diferentes de “catering” aéreo, localizadas no aeroporto de Londres. Um
total de 1013 amostras foram examinadas, sendo que 24% tiveram contagens de mesofilos

a de 10° UFC/g e Salmonella sp. foi encontrada em 4 amostras (0,4%). Nesse estudo, do

cereus em niveis contaveis (maiores que 200 bactérias por grama) em um pequeno nimero de
‘amostras, ou seja, respectivamente, 2 (0,2%), 2 (0,2%) e 31 (3%). Néo foi realizado nenhum
lamento de V. parahaemolyticus, mas em quatro amostras (0,4%), 3 pratos de entrada e um
prato principal, houve isolamento de Salmonella sp.. Dos 3 pratos de entrada contaminados
com Salmonella, dois (carme de ave, frango) eram de uma mesma comissaria e foram

produzidos na mesma semana. Além disso, esses pratos seriam servidos a bordo sem
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ecimento. A contaminagiio por Salmonella, segundo os autores, poderia ter sido por
contaminagio cruzada ou pelo uso de um ingrediente contaminado em comum, pois ambas
‘amostras continham o mesmo sorotipo (S.4.12:d-). A Salmonella Senftenberg que contaminou
o0s pratos de entrada (coquetel de camardes) que vieram de comissarias diferentes,
provavelmente foi devido a um mesmo lote contaminado de camarBes. Por sua vez a
imonella que contaminou um prato principal (carne de vitela com macarronete),
provavelmente foi devido ao cozimento insuficiente da carne durante o preparo. Nenhum
ro de doenga foi reportado, tendo relagdo com esses alimentos contaminados.
iderando cada tipo de refeigdo estudada, os pesquisadores verificaram que a proporgao
ntagens de mesofilos acima de 10° UFC/g foram: de 26% nos pratos de entrada; 24%
pratos principais; 15% nas sobremesas; 44% nos lanches répidos, propor¢do mais elevada,
embora com niimero de amostras menor. Nesse estudo, os autores verificaram que o tipo de
prato que mais freqiientemente apresentou contagem de mesoéfilos elevadas foram os que
inham carne (38%) ou salame (40%), enquanto que os pratos que continham alguma
a de paté ou pastas cremosas (29%) foram os mais contaminados com E. coli. As unicas
amostras que apresentaram S. aureus foram duas amostras de pratos de entrada elaborados
com carne de ave, cujas contagens foram de 6,0 x 10? UFC/g e 4,0 x 10* UFC/g. Entre os
pratos principais, aqueles preparados com carnes apresentaram contagens elevadas de

esofilos (28%), bem como presenca de E. coli (34%). Os pratos frios, geralmente
‘preparados com carnes, mostraram o maior nimero de contagens de meséfilos acima de 10°
UFC/g (41%), mas apenas 6% delas apresentaram E. coli. Das sobremesas estudadas, uma
grande quantidade foi elaborada com creme fresco e apresentaram contagens de mesofilos
elevadas (27%); além disso, verificou-se a presenca de E. coli (27%). Dentre os lanches
rapidos estudados, houve predominancia de sanduiches e rolinhos recheados (33/52), mas

houve a presenca de poucas saladas. Nesse grupo de alimentos houve a maior propor¢do de
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amostras com contagens de colonias acima de 10° UFC/g e contagens de E. coli maiores que
10 bactérias/g, respectivamente, 44% e 35%. No entanto, ndo houve o isolamento de S.
aureus. Os autores concluiram que cerca de 1/4 das amostras examinadas durante a pesquisa
presentaram  contagens de mesofilos acima de 10° UFC/g (niveis considerados
atisfatorios) e 1/5 continham E. coli.

Munce' (1986 apud ROBERTS et al, 1989, p. 60), reportou o isolamento de
Salmonella sp. em aproximadamente 1% dos alimentos pesquisados durante as rotinas de
hotéis, cozinhas de comissarias e a bordo de aeronaves. Munce? (1980 apud ROBERTS et al.,
1989, p. 60) mostrou que 50% dos alimentos frios e 33% de alimentos quentes produzidos
para o servigo de bordo apresentaram contagens de mesofilos superiores a 10® UFC/g e 50%;
50% dos alimentos frios e 24% dos alimentos quentes apresentaram E. coli em quantidade
maior que 10 bactérias/g.

Béltran et al. (1999) ao avaliarem a qualidade microbioldgica de refeigdes servidas por
empresas aéreas brasileiras, constituidas por pratos a base de pescado, carnes e produtos
carneos, produtos lacteos e sobremesas, além da agua utilizada nos locais de processamento
dos alimentos e das m@os dos manipuladores, verificaram que os re.sultados obtidos sugerem a
existéncia de condigGes higiénicas adequadas durante o processamento e manipulagdo das
refeicoes oferecidas, sendo proprias para o consumo. Nesse estudo, os autores verificaram que
100% (10) dos manipuladores estudados ndo apresentaram contaminagdes nas maos por L.
mb‘ e S. aureus. Das vinte amostras de sobremesa, nenhuma apresentou E. coli e S. aureus,
mas verificaram contagens de bactérias heterotroficas mesofilas em todas as amostras,
variando de 5,6 x 10" UFC/g a 1,5 x 10* UFC/g, sendo que 40% (8) apresentaram contagens

na ordem de 10* UFC/g. Nos pratos preparados a base de pescado (13), os autores observaram

MUNCE, B. A. Salmonella serotypes from international hotel and airline food. In: WORLD CONGRESS FOODBORNE INFECTIONS
AND INTOXICATIONS, 2., 1986. Berlin. Proceedings of the 2" World Congress Foodborne Infections and Intoxications, v. 11, p.

~ 705-708.

* MUNCE B. A. Microbial status of international airline food. In: WORLD CONGRESS FOODBORNE INFECTIONS AND
INTOXICATIONS, 1., 1980. Berlin. Proceedings of the 1st World Congress Foodborne Infections and Intoxications, p. 141-150.
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que houve variagio na contagem de bactérias heterotréficas mesofilas de 3,6 x 10> UFC/g a
3,0 x 10* UFC/g. Com relagéo a contagem de coliformes totais, L. coli € S. aureus nessas
preparagoes, observaram que: 69% (9) das amostras apresentavam contagens para coliformes
ais, variando de <10 a 3,6 x 10* UFC/g; nio houve presenga de E. coli e S. aureus. Das
amostras de derivados lacteos analisadas (22), 13,6% (3) apresentaram contagens de bactérias
sterotroficas mesofilas acima de 10* UFC/g; 59% (13) apresentaram coliformes totais, com
wvariagdo na contagem de 10 a >3,0x 10* UFC/g, onde apenas uma amostra teve valor superior
23,0x 10* UFC/g; 18% (4) das amostras do queijo tipo ricota apresentaram E. coli com
‘contagens que variaram de 6,5 x 10> UFC/g a >3,0 x 10* UFC/g. Dentre as refeiges a base de
carne e produtos carneos (24), verificaram: crescimento de bactérias heterotroficas mesofilas
em 100% das amostras, com uma variagio na contagem de 2,7 x 10' UFC/g a 3,0 x 10*
UEC/g; 66,6% (16) revelaram a presenga de coliformes totais, em niveis que variaram de zero
a2,4x 10° UFC/g, sendo que apenas 4,1% (1) tiveram contagem na ordem de 10° UFC/g; nfo
foi encontrada presenca de E. coli e S. aureus nesse grupo de refeigdes.
Segundo Hatakka (1998b), a maioria dos surtos de toxinfecgdo alimentares
relacionados com refeigdes de bordo mostraram ser provocadas pelo consumo de itens ou

pratos frios. Dos 23 surtos descritos por Tauxe et al. (1997) em aeronaves comerciais

doeuvres”, saladas, sanduiches e bombas de chocolate (“eclairs”™)] como veiculo.

Hatakka (1998b), buscando determinar a qualidade microbiologica dos pratos frios
ervidos a bordo de aeronaves comerciais, analisou um total de 675 amostras de refeigdes de
vdos internacionais preparado em 33 diferentes paises, durante os anos de 1991 a 1994. Do
otal de amostras, 273 eram petiscos (aperitivos; pratos frios e lanches), 168 saladas e 234
sobremesas. As contagens de bactérias mesofilas e de E. coli foram significativamente

‘menores nas sobremesas do que nos aperitivos e saladas. O valor maximo de contagem de
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aerobios mesofilos foi de 3,0 x 10° UFC/g e foi determinado numa porgdo de salada fresca. A
;‘_;;.-n ¢d0 de amostras de petiscos, saladas e sobremesas que tiveram contagens de mesofilos
acima de 10° UFC/g foi, respectivamente, de 41%, 34% e 10%. Trés amostras, dois petiscos
rados com carne de frango e uma salada fresca, originarias de um mesmo pais, tiveram
tagens de E. coli de 1,0 x 10° UFC/g. Cepas de Salmonella sp. ndo foram detectadas em
nenhuma das amostras estudadas. Além disso, a autora verificou a presenga de Clostridium
ingens em 4% das amostras e de Bacillus cereus, em 5%.

Hatakka (1998a), em outro estudo sobre qualidade de refeigdes de bordo, trabalhou
com um total de 1012 amostras (pratos principais e desjejuns), antes do reaquecimento a
bordo das aeronaves, provenientes de vdos internacionais preparadas em 33 diferentes paises,
e 0s anos de 1991 a 1994. A autora verificou que 9,2% (92) das refei¢ges tiveram
contagens de mesofilos maiores que 10° UFClg; S. aureus foi detectado em 0,6% (6) das
amostras, que eram pratos principais preparados com peixe ou carne. Além disso, a contagem
elevada dessa bactéria foi 4,0 x 10° UFC/g. Cepas de Salmonella sp. foram isoladas a
ir de trés amostras, 2 pratos principais ¢ um desjejum. Os sorotipos identificados foram: S.

Manchester em um prato principal (carne bovina, batatas e vegetais cozidos); S. Morbificans

6 das refeicdes. Além disso, a autora verificou a presenga de Bacillus cereus e

Clostridium perfringens acima dos padrdo europeu, respectivamente, em 0,7% e 0,7% das

Solano, Suarez e Gelli (1994) citaram que investigagoes realizadas pelo Departamento
de Epidemiologia e Enfermidades Tropicais, na Africa do Sul, demonstraram que 57% das
refeigdes servidas em vdos de varias companhias internacionais continham Escherichia coli

tipo 1, indicando defeitos cronicos das praticas de manipulagdo de alimentos.
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Lambiri, Mavridou e Papadakis (1995) realizaram um estudo que tinha como objetivo
plicagdo pratica do HACCP e a qualidade bacteriologica dos alimentos, antes e apds sua
introdugfio. Nesse estudo, os autores analisaram 381 amostras no ano de 1992, antes da
introduciio do HACCP e 326, em 1993, apés o sistema de qualidade instalado. A qualidade
iologica dos alimentos analisados no primeiro ano nao foram satisfatorias. No entanto,
I;'s.-.a aplicagio do HACCP, houve uma consideravel melhora nos resultados das contagens
de bactérias heterotroficas mesofilas e uma grande redugo na taxa de amostras contendo E.
coli, S. aureus e Salmonella sp.. Comparando-se os resultados obtidos das analises de
refei¢des quentes nos dois anos, os autores obtiveram o seguinte:

- no primeiro ano, dos 158 alimentos quentes estudados, 22% (34) tiveram contagens de
‘bactérias heterotroficas mesofilas maiores que 10° UFC/g; 12% (19) tiveram mais que 10
UFC/g de E. coli, 8% (12) continham mais que 100 UFC/g de S. aureus ¢ 1% (2) foi isolado
Salmonella sp.,

- no segundo ano, com a aplicagdo do HACCP, os resultados foram reduzidos. Dos 145 itens
lentes estudados, 9% (13) tiveram contagens de bactérias heterotroficas mesofilas maiores
me 10° UFC/g; 5% (7) continham mais que 10 UFC/g de E. coli e 2% (3) continham mais
que 100 UFC/g de S. aureus. Espécies do género Salmonella ndo foram isolados. Além
disso, os pratos preparados a base de vegetais tiveram a maior propor¢do de contagens
‘elevadas e presenga de E. coli e S. aureus. Ao comparar 0s resultados obtidos das analises
de refeicdes frias nos diferentes anos, os autores verificaram:

- dos 60 itens frios estudados no primeiro ano, 29% (13) deram contagens de bactérias
heterotroficas mesofilas maiores que 10° UFC/g; 12% (7) continham mais que 10 UFC/g de
'E. coli;, 22% (13) continham mais que 100 UFC/g de S. aureus;

- das 64 amostras analisadas no segundo ano, 8% (3) tiveram contagens de bactérias

heterotroficas mesofilas maiores que 10° UFC/g; 3% (2) continham mais que 10 UFC/g de



47

li; 3% (2) continham mais que 100 UFC/g de S. aureus. Os autores, ao realizarem o
smo tipo de comparagdo para as sobremesas, verificaram que:

30 amostras analisadas no ano de 1992, 33% (12) tiveram contagens de bactérias
heterotroficas mesofilas maiores que 10° UFC/g; 7% (2) continham mais que 10 UFC/g de
E. coli; 30% (9) continham mais que 100 UFC/g de S. aureus,

- das 29 amostras estudadas, apenas 3% (1) apresentaram contagens de bactérias

heterotroficas meséfilas maiores que 10° UFC/g; 3% (1) continham mais que 100 UFC/g de

Zanardi (1997) ao avaliar a aplicagdo do APPCC em trés diferentes preparagdes com
me bovina em um servigo de refei¢des de bordo em S&o Paulo, Brasil, analisou as medigdes
empo e temperatura € o monitoramento dos pontos criticos de controle (PCCs),

belecidos pelo servigo de refeigdes de bordo, em 10 etapas do processo: recebimento da

har e assar); resfriamento; armazenamento do alimento pronto; montagem dos pratos;

mazenamento dos pratos e transporte para a aeronave. A pesquisadora verificou que na
etapa de recebimento, 13% das amostras coletadas apresentaram temperatura superior a
elecida como critério de seguranga. Na etapa de armazenamento, observou variagdo de
_5:5_';;4-* registradas e monitoradas. Na etapa de pré-preparo dos filés, os critérios de
temperatura foram quase que totalmente atingidos. Nas etapas de cocgdo (grelhar e assar), a
peratura das preparagdes ficou abaixo dos valores estabelecidos em 86% das amostras
coletadas. No processo de resfriamento, verificou-se que 54% das preparagGes atingiram
temperaturas inferiores 4 estabelecida, devido ao congelamento. Na etapa de armazenamento
s filés resfriados, os critérios para temperatura foram atingidos. Tanto na montagem dos
atos como no armazenamento, houve atendimento dos critérios de temperatura. Na etapa de

transporte, observou-se o néo atendimento aos critérios de temperatura em 50% das amostras
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sadas. A avaliagio do sistema de APPCC indicou, em decorréncia dos desvios
rados, a necessidade de um monitoramento mais efetivo em relagdo ao tempo e
mperatura em algumas etapas do processo. A pesquisadora afirma, ainda, que os desvios de
eratura verificados nas diversas etapas, sobretudo nas etapas de cocgio e de transporte
a aeronave poderdo eventualmente comprometer a seguranga do alimento e,
: equentemente, a saude do consumidor.

Hatakka et al. (2000), ao analisarem 136 amostras provenientes da cavidade nasal e
das mios, respectivamente, de 111 e 117 manipuladores de alimentos de comissarias,
ivamente, entre os anos de 1995 e 1997, objetivando encontrar portadores de S. aureus,
icaram que uma maior prevaléncia do agente (29%; 32 funcionarios) vinha das amostras
adas do nariz das pessoas, a0 passo que uma menor prevaléncia (9%; 10 funcionarios) era
“ elas tomadas das mios. Além disso, os autores verificaram que uma elevada proporgdo
§ cepas isoladas (46%) eram toxigénicas, e que um consideravel nimero de funcionarios
1 portadores, sendo 6% nas maos e 12% na cavidade nasal. A toxina predominante
produzida pelas cepas foi a tipo “B”.

Zanardi (2002), ao avaliar a qualidade microbiolégica de refeigdes servidas a bordo de
naves em uma comissaria localizada em um dos aeroportos do Estado de S@o Paulo,
analisou 50 amostras de preparagdes a base de carne bovina e observou que 70% das amostras

apresentavam coliformes totais e 6%, E. coli. A presenga de Salmonella sp. ocotreu em 32%

Pavia et al. (em fase de elaboragdo)’ ao analisarem amostras de refeicGes quentes
destinadas aos tripulantes de aeronaves comerciais, sem o aquecimento a bordo, obtiveram 0s

intes dados preliminares:

Avaliagio da qualidade microbiologica de refeigdes de bordo (quentes) destinadas a tripulantes de véos domésticos, antes do aquecimento
' abordo,, de autoria de PAVIA, P. C.; PANETTA, J. C;; LEVENHAGEM, R. §. etal., a ser editado em 2004.
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crescimento bacteriano em todas (42) as amostras analisadas;

contagens de bactérias heterotroficas mesofilas em todas (42) as amostras estudadas.

Contagens acima de 1,0 x 10° UFC/g foram verificadas em 71,43% (30) do total de

‘amostras estudadas. Todas as amostras de tortas apresentaram crescimento desse grupo de
‘bactérias, mas nenhuma delas tiveram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e de 1,0 x 10°

UEC/g. Todas as amostras de sanduiches quentes apresentaram cr.escimento desse grupo de
‘bactérias, sendo que 94,44% (17) tiveram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e de 1,0 x
10° UFC/g. Todos os pratos a base de massas apresentaram crescimento de heterotroficos
‘mesofilos, mas 80,0% (4) tiveram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e maiores que 1,0 x
10° UFC/g. Todos os desjejuns analisados mostraram crescimento desse grupo de
bactérias, sendo que 50,0% (1) tiveram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e maiores que
1,0 x 10° UFC/g. Todos os pratos principais contendo carnes apresentaram crescimento
dessas bactérias, sendo que 62,29% (9) mostraram contagens acima de 5,0 x 10° UFClg, e
57,14% (8), superiores a 1,0 x 10° UFC/g;

- contagens de bactérias heterotroficas psicrotroficas foram observadas em 92,86% (39) das
amostras estudadas. Contagens acima de 1,0 x 10° UFC/g foram verificadas em 47,62% (20)
do total de amostras estudadas. Todas as tortas analisadas apresentaram crescimento dessas
bactérias, mas nenhuma delas mostrou contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e de 1,0 x 10°
UFC/g. Dos sanduiches quentes, 88,89% (16) apresentaram crescimento desse grupo de
bactérias, mas 72,22% (13) tiveram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e 1,0 x 10° UFC/g.
Todos os pratos a base de massas apresentaram crescimento dessas bactérias, sendo que
60,0% (3) tiveram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e de 1,0 x 10° UFC/g. Dos desjejuns
analisados, 50,0% (1) mostraram crescimento de heterotréficos psicrotroficos, mas nenhum

apresentou contagens maiores que 5,0 x 10° UFC/g e de 1,0 x 10° UFC/g. Todos os pratos
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principais contendo carnes mostraram crescimento desse grupo de bactérias, sendo que
7% (4) apresentaram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e de 1,0 x 10° UFC/g,

resenca de coliformes totais foi observada em 92,86% (39) das amostras. Contagens
acima de 1,0 x 10° coliformes/g ocorreram em 42,86% (18) das amostras. Das classes de
entos analisados, verificou-se a presenca desse grupo de bactérias em todas as tortas
odos os pratos a base de massas (5), todos os pratos quentes contendo carnes (14), em
9% (16) dos sanduiches quentes e 50,0% (1) dos desjejuns apresentaram crescimento
bactérias. Contagens maiores que 1,0 x 10° coliformes/g ocorreram em 33,33% (1)
_“-'tortas, 40,0% (2) das massas, 50,0% dos desjejuns; 57,14% (8) dos pratos principais
com carnes. Dos sanduiches quentes, 33,33% (6) apresentaram contagens maiores que 1,0 x
10° coliformes/g, enquanto que 27,78% (5) apresentaram contagens acima de 1,0 x 10°
coliformes/g;

a presenca de coliformes fecais foi observada em 80,95% (34) das amostras. Contagens
acima de 1,0 x 10° coliformes fecais/g ocorreram em 19,05% (8) das amostras. Todas as
analisadas apresentaram crescimento desse grupo de bactérias, mas nenhuma

apresentou contagem acima de 1,0 x 10° coliformes fecais/g. Dos desjejuns estudados,

coliformes fecais/g ocorreram em 20,0% (1). Dos pratos principais contendo carnes, 85,71%
apresentaram crescimento desse grupo de bactérias, mas 14,29% (2) mostraram contagens
superiores a 1,0 x 10° coliformes fecais/g. Dos sanduiches quentes, 77,78% (14) mostraram
_'g;cscirnento dessas bactérias, sendo que 27,78% (5) apresentaram contagens superiores a

1,0 x 10° coliformes fecais/g, € 16,67% (3), maiores que 1,0 x 10* coliformes fecais/g;
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-2 presenca de E. coli foi observada em 14,29% (6) das amostras estudadas. Das classes de
alimentos analisados, verificou-se a presenga da bactéria em 27,78% (5) dos sanduiches
quentes e 20,0% (1) das massas. As demais classes (torta, desjejum e prato principal) néo
‘apresentaram a bactéria;

 presenca de S. aureus coagulase-positiva foi verificada apenas em 4,76% (2) das amostras
udadas (uma amostra de desjejum e uma de sanduiche quente, ambas com contagens na
ordem de 10° UFC/g). Das classes de alimentos analisados, verificou-se a presenga da
bactéria em 5,55% (1) dos sanduiches quentes e 50,0% (1) dos desjejuns. As demais classes
w a, massa e prato principal) ndo apresentaram a bactéria;
- a presenga de outras espécies de estafilococos (que ndo o S. aureus) foi verificada em
52% (41) das amostras estudadas. Todas as tortas (3), sanduiches quentes (18), pratos a
base de massas (5), desjejuns analisados (2) [100,0%] e 92,86% (13) dos pratos principais

do carnes apresentaram crescimento dessas bactérias. Dessas classes de alimentos

-a pesquisa de Salmonella sp. mostrou que nenhuma das amostras estudadas apresentou
‘espécies desse género bacteriano.

PAVIA et al. (em fase de elaboragdo) ao analisarem amostras de refeigdes frias e
quentes destinadas aos passageiros de aeronaves comerciais, em condi¢des reais de voo,
ficaram os seguintes dados preliminares:

‘houve crescimento bacteriano em 88,33% (53) das amostras analisadas, sendo 73,33% (44)

itens frios e 15,0% (9), quentes;

iagio da qualidade microbiolégica de refeigdes de bordo destinadas a passageiros de acronaves civis comerciais brasileiras., de autoria
AVIA, P. C.; PANETTA, J. C.; LEVENHAGEM, R. 8. et al,, a ser editado em 2004,



52

obteve-se contagens de bactérias heterotroficas mesofilas em 85,0% (51) das amostras
estudadas, sendo 73,33% (44) itens frios € 11,67% (7), quentes. Das classes de alimentos
analisados, verificou-se contagens em 100,0% (4) das saladas, 100,0% (18) das frutas em
ag:os, 100,0 (7) das sobremesas, 93,75% (15) dos sanduiches frios, 50,0% (2) dos
sanduiches quentes e 45,45% (5) dos pratos principais;

. contagens de bactérias heterotroficas psicrotroficas foram observadas em 75,0% (45) das
‘amostras estudadas, sendo 70,0% (42) itens frios e 5,0% (3), quentes. Das classes de
alimentos analisados, verificou-se contagens em 100,0% (4) das saladas, 100,0% (18) das
frutas em pedagos, 71,43% (5) das sobremesas, 93,75% (15) dos sanduiches frios e 27,27%
(3) dos pratos principais. Nenhuma contagem desse grupo de bactérias foi verificado nas
amostras de sanduiches quentes,

- contagens de coliformes totais em 63,33% (38) das amostras analisadas, sendo 60,0% (36)
itens frios e 3,33% (2), quentes. Das classes de alimentos analisados, verificou-se contagens
em 75,0% (3) das saladas, 77,78% (14) das frutas em pedagos, 71,43% (5) das sobremesas,
87,50% (14) dos sanduiches frios e 18,18% (2) dos pratos principais. Nenhuma contagem
se grupo de bactérias foi verificado nas amostras de sanduiches quentes;

"tagens de coliformes fecais em 43,33% (26) das amostras analisadas, sendo 40,0% (24)
itens frios e 3,33% (2), quentes. Das classes de alimentos analisados, verificou-se contagens
em 75,0% (3) das saladas, 55,56% (10) das frutas em pedagos, 57,14% (4) das sobremesas,

46,67% (7) dos sanduiches frios e 18,18% (2) dos pratos principais. Nenhuma contagem

556% (1) das frutas em pedagos e 13,33% (2) dos sanduiches frios. Nenhuma presenca
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dessa bactéria foi observada nas amostras de saladas, sobremesas, sanduiches quentes e
pratos principais;

apresenga de S. aureus coagulase-positiva foi verificada apenas em 1,66% (1) das amostras
estudadas, sendo um item frio (uma amostra de frutas em pedagos com contagem na ordem
'.'103 UFC/g). Das classes de alimentos analisados, verificou-se a presenca da bactéria em
5,56% (1) das frutas em pedagos. Nenhuma presenga dessa bactéria foi observada nas
_:v_:f'i.no de saladas, sobremesas, sanduiches frios, sanduiches quentes e pratos principais;
esenca de outras espécies de estafilococos (que ndo o S. aureus) foi verificada em 70,0%
das amostras, sendo 60,0% (36) de itens frios e 10,0% (6), quentes. Das classes de
alimentos analisados, verificou-se contagens dessas bactérias em 100,0% (4) das saladas,
?_'_':-,_78% (14) das frutas em pedagos, 57,14 (4) das sobremesas, 87,50% (14) dos sanduiches

frios, 20,0% (1) dos sanduiches quentes e 45,45% (5) dos pratos principais,
a pesquisa de Salmonella sp. mostrou que nenhuma das amostras estudadas apresentou
écies desse género bacteriano.

O requisito minimo preenchido por um alimento de boa qualidade higiénica € o de
isento de microrganismos perigosos a saide ou que estes se encontrem num nivel que os
torne indcuos. Dessa forma, as contaminagdes microbianas dos alimentos so indesejaveis e,

lusive, nocivas (FRANCO, 1983b).

Solano, Suarez e Gelli (1994) mencionaram que de todas as fontes de microrganismos

a “pedra angular” na garantia de qualidade das refeigdes. Os autores citam, também, que

nenhum esforgo pela melhoria dessa qualidade pode excluir a necessidade de administradores,
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sionais, técnicos € manipuladores bem capacitados, devidamente treinados, motivados e
1 08 elementos indispensaveis para o desenvolvimento de suas fungdes. No entanto, uma
 limitagdes de ordem humana mais evidentes, tem a ver com os aspectos relacionados a
laridade e ao contexto sdcio-econdmico no qual se tem desenvolvida a vida de muitos dos
hadores que se empregam nos estabelecimentos que produzem alimentos. Fica muito
exigir de uma pessoa que convive num ambiente de comportamentos falhos de acordo
as normas higiénicas, que em seu trabalho profissional os pratique rotineiramente.
tas das situagBes e exigéncias que encontra em seu trabalho v@o ao contrario de sua vida
ana.

A contaminagdo de alimentos por microrganismos causadores de enfermidades €
ida desde 1880 (JAY, 1978). A partir dai tém sido relatados numerosos casos de
idades transmitidas por alimentos, as comumente denominadas toxinfec¢des
ntares. Estas toxinfecgdes sdo sindromes adquiridas pelo consumo de alimentos que
m uma qué.ntidade suficiente do agente causal, como 0s microrganismos patogénicos
slou as toxinas por eles produzidas, mas também podem ser causadas por uma substancia

ica ou biologica (GELLI, 1986; SOLARI, 1986). Para se evitar as possibilidades de

zem controles visando a prevengio da contaminagdo de alimentos e produtos, em especial
-:tipo bacteriana, a mais importante nessa modalidade de servigo de alimentagdo. Dessa
as estratégias usadas para se prevenir tal contaminagdo podem ser resumidas nos

ntes pontos: selecionar matérias-primas da melhor qualidade, submetidas a padrdes

ias-primas antes do processo tecnoldgico, 0 mesmo que monitoramento e aplicagéo dos
ios de controle para esse e outros tipos de contaminagao (sistema HACCP); condigdes de

essamento submetidos aos principios do sistema de analise de peritos € controle de pontos
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griticos (HACCP); prevenir a contaminagio por microrganismos e sua proliferagio no inicio
a0 longo) do processo; condi¢des higiénicas para o envase ou embalagem; condigbes de
grmazenamento, transporte e sua previsdo de acordo com os pardmetros estabelecidos no
plano HACCP (SOLANO; SUAREZ; GELLI, 1994).

Os alimentos em geral apresentam a grande dificuldade de se isolar e enumerar

rias patogénicas, principalmente quando as mesmas estdo em pequeno nimero ou

quando estdo juntas a outros géneros e espécies bacterianos. Outra dificuldade é a
mpossibilidade de se pesquisar a presenga de germes patogénicos em cada produto ou
limento. Somada a estas dificuldades, ainda existe o tempo requerido para o isolamento e
enumeragdo que torna os métodos utilizados na microbiologia dispendiosos e pouco eficientes
diante de uma pequena populagio de patégenos no alimento. Tais motivos levaram a
ptilizagio de grupos de microrganismos de enumeragdo mais facil em relagio aos patogenos,
ja presenca em determinado nimero na amostra seja um indicativo de que os alimentos
expostos as condigdes que puderam determinar a presenga ou contaminago, como
a proliferagio de indesejaveis espécies de microrganismos patogénicos ou toxigénicos.
Portanto, estes microrganismos s3o denominados "microrganismos indicadores" por
evelarem préticas de higiene inadequadas no tratamento ou manipulagio dos alimentos, e por
eterminarem a qualidade bacteriologica dos mesmos, dando garantias ao consumidor

CMSF, 1980b; JAY, 2002; MOSSEL; MORENO; STRUIJK, 2003; SINELL, 1981,

-'f'-_?l_‘CHER; CLARK, 1973a).
De acordo com Franco e Landgraf (1996), os microrganismos indicadores vém sendo

'a na avaliacdo da qualidade de alimentos, devido as dificuldades encontradas na

¢30 de microrganismos patogénicos como a Salmonella sp.. Tais microrganismos sdo

grupos ou espécies de microrganismos que, quando presentes em um alimento, podem

fornecer informagdes sobre uma provavel presenga de patogenos, uma contaminagdo de




56

fecal, uma deterioragio potencial do alimento, bem como indicar condig¢des
adequadas de produgdo, processamento ou armazenamento.

A Comissdo Internacional em Especificagdes Microbiologicas para Alimentos
F, 1980b) define os germes "indicadores" como sendo microrganismos ndo
icos utilizados para refletir o risco da presenga de patdgenos, pois estdo
giientemente associados a eles.

Os "microrganismos indicadores" podem ser empregados para refletir a qualidade
biologica dos alimentos relativa a sua vida-de-prateleira, como também a sua seguranga,
ja, a presenca de patogenos causadores de toxinfecgdes alimentares. Geralmente, sdo
usados para avaliar a higiene dos alimentos por revelarem contaminagdes excessivas nos
s o0s, métodos de fabricagdo anti-higiénicos ou praticas de higiene inadequadas, e a
ia de condigdes incorretas de armazenamento (ICMSF, 1980b; JAY, 2002; MOSSEL;

ENO; STRUDIJK, 2003; SINELL, 1981; THATCHER; CLARK, 1973a). Portanto, os
imentos devem ser submetidos as pesquisas de microrganismos "indicadores",
ipalmente quando se suspeita da rara ou pequena taxa de presenca de germes patogenos,
uando ndo existam métodos disponiveis para a determinacdo rotineira dos mesmos
SF, 1980a). Os "indicadores" mais fidedignos de qualidade dos produtos tendem a ser
cificos. Assim, os germes que indicam a qualidade microbiologica sio microrganismos
orantes, cujo nimero crescente resulta na perda da qualidade do produto. Outros
cadores" podem ser fregiientemente empregados para avaliar a seguranga € higiene dos
alimentos destinados ao consumo (JAY, 1978). Podemos utilizar como indicadores de
dade higiénica em alimentos, os coliformes totais, os coliformes fecais e Escherichia
a contagem em placas de bactérias aerobias mesofilas, bactérias psicrotroficas, além da

gem de estafilococos. Além da pesquisa de microrganismos indicadores em alimentos,
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 possivel a pesquisa de algumas bactérias patogénicas, como a Salmonella sp. € o S.

agulase-positiva.
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TERIAL E METODOS

A anélise de alimentos relacionada a presenca e/ou quantidade de microrganismos e/ou
. produtos (toxinas) ¢ um item bésico na microbiologia de alimentos. Apesar disso,
lenhum método de uso corrente permite a determinagio do nimero exato de microrganismos
tentes em um determinado alimento. Mesmo que alguns métodos de andlises sejam
yres que outros, cada método tem certas limitagdes intrinsecas relacionadas com seu uso

2002).

5.1 Consideracdes gerais

As condigdes de seguranca microbiologica das refeigdes destinadas aos tripulantes
cos e de cabipe, oferecidas a bordo de aeronaves civis brasileiras, foram avaliadas através
contagem de bactérias heterotréficas meséfilas, e psicrotroficas, aerobias estritas e
ativas viaveis; enumeracio de coliformes totais, coliformes fecais e identificagdo de
richia coli, contagem de Staphylococcus aureus, bem como da pesquisa de
otoxinas estafilococicas; pesquisa de Salmonella sp..

As amostras de refeicdes analisadas nesta pesquisa foram colhidas em condigGes reais
00. O estudo foi realizado no periodo de julho de 2002 a fevereiro de 2003, no
boratorio de Analise de Alimentos, da Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade
e Santo Amaro, utilizando vidraria e aparelhagem comuns ao mesmo, além de meios para
5o, cultura, isolamento e identificagdo bioquimica especificos para a pesquisa das
ias anteriormente citadas, além do “kit” especifico para identificagdo de enterotoxinas

locdcicas.
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nto e trinta e trés (133) amostras de pratos provenientes de refei¢des servidas a
aeronaves civis, destinadas aos tripulantes, trinta e cinco (35) voos domésticos, e
e onze (11) comissarias, foram obtidas para a realizagdo do presente estudo. Cada
foi colhida ao acaso, a bordo das aeronaves e durante os voos, de forma a retratar a
real de v6o. As amostras eram envoltas em saco plastico transparente (“nylon” poli)
iro uso e imediatamente colocadas em recipiente isotérmico, contendo sacos plasticos
lacrados. Aquelas amostras reaquecidas a bordo (pratos quentes), nos fornos elétricos
ronaves, aguardavam a perda do calor excessivo em contato com sacos plasticos
gelo, no interior de “trolleys” (carrinhos usados para acondicionar e transportar as
e as refeicdes no interior da aeronave) para, depois, serem acondicionadas em
es isotérmicos contendo sacos plésticos lacrados de gelo. Os recipientes isotérmicos
am as amostras sofriam, quando necessario, uma troca do gelo, antes do
mbarque da aeronave.

As amostras colhidas foram transportadas até o laboratério em recipiente isotérmico
do gelo, e foram analisadas dentro do periodo de validade dado pelas empresas de
ng” aéreo, ou seja, um (01) dia. Tais amostras pertenciam a um dos seguintes tipos:
 (prato frio); pratos principais (quentes); lanches frios e/ou quentes; sobremesas (frutas
5). Cada unidade de refei¢éo ou prato foi examinado como uma amostra simples, sem

aracdo de seus ingredientes.
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3 Controle de qualidade dos meios de cultura

Todos os meios de cultura utilizados nas diferentes fases dos exames microbiologicos,
encionados a seguir, foram incubados em estufa a 35° - 37° C por 24 horas apds a
zagio em autoclave, conforme as especificagbes, para se verificar a eficiéncia da
 (prova de esterilidade).

As quantidades dos meios de culturas preparados foram suficientes para o uso durante
mana.

No intuito de se observar o real comportamento dos microrganismos e testar a
ia dos meios de cultura usados nas diferentes fases, os mesmos foram semeados com
as-padrio provenientes da colecdo de culturas microbiolégicas (Salmonella Enteritidis,
AL, lote 02/00; Escherichia coli, ATCC 25922, lote 02/02; Staphylococcus aureus, ATCC

ote 11/00) do Instituto Adolfo Lutz.

5.4 Colheita das aliquotas e preparo das dilui¢cdes das amostras em laboratério

Todas as amostras de refei¢des ou pratos colhidos nas aeronaves foram processadas
do periodo de validade dos pratos. Cada umas delas foi identificada e numerada. No
torio, cada amostra processada era homogeneizada no interior da cdmara asséptica, com
) de bisturi, pinga e espatula de pesagem, esterilizados. Ap6s a homogeneizagio, com o
auxilio da espatula de pesagem e da pinga, e dentro da zona de seguranca oferecida pelo bico
e Bunsen, era retirada uma aliquota de 25 g de cada amostra, que foi processada e diluida
(diluicdes decimais) em 4gua peptonada a 0,1%, de acordo com a metodologia proposta por
Swanson et al. (1992), mostrada na figura 2. Durante a pesagem, a aliquota de 25 g da

ra era colocada, assepticamente, no interior de saquetas de plastico esterilizadas (Nasco
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lhirl-Pak, 18 Oz.). De maneira geral, a homogeneizagdo de uma amostra era precedida de
a diluiio inicial de 1:10 (10'), adicionando-se as 25 g de amostra, 225 mL de 4gua
entonada a 0,1% (diluente) [Oxoid LP 037]. Assim, esse volume de diluente era vertido no
erior da saqueta plastica contendo a aliquota de 25 g da amostra, que seguia para o
samento no homogeneizador de amostras (Marconi MA 440) durante 60 segundos. Para

0 da segunda diluigdo, 1:100 (107, era transferido 1 mL da diluigao inicial (10")



amostra
N
25 g da amostra

225 mL de AP 0,1%
dilui¢iio 10

9 mL de AP 0,1%
dilui¢do 102

8 2
Dilui¢des 103, 104 e 105 (...)

1 2 - Colheita e preparo das subamostras no laboratério
SWANSON et al., 1992
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55 Anilises microbiolbgicas

As analises microbioldgicas empregadas neste estudo estdo descritas a seguir.

o

3.1 Pesquisa de Salmonella sp.

Jan

A pesquisa de Salmonella sp. foi realizada de acordo com a metodologia proposta pela
forfaria n° 101, de 11 de agosto de 1993, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, publicada no DOU niimero 156, em 17/08/93, na Se¢do 1 (BRASIL, 1993),
mostrada na figura 11.

Para a pesquisa de Salmonmella sp., inicialmente, foi realizada a etapa de pré-
enriquecimento, que objetivava a recuperagdo de células injuriadas (SILVA; JUNQUEIRA;
ILVEIRA, 1997). Dessa forma, 25 g da amostra foi pesada assepticamente, em separado, e
dicionada a 225 mL de 4gua peptonada tamponada (Difco 218105) a 1% contida no interior
€ um erlenmeyer. A mistura foi incubada a 35° C por 18 a 24 horas. Depois do pré-
riquecimento foi realizado o enriquecimento seletivo (em caldo 'seletivo), o qual buscava a
ibicdo da multiplicagdo da microbiota acompanhante, além de promover a elevagdo
eferencial do nimero de células de Salmonella. Nessa etapa, é recomendada a utilizagdo de
0is diferentes meios de enriquecimento seletivo, pois a resisténcia da Sa/monella aos agentes
seletivos varia de cepa para cepa (SILVA; JUNQUEIRA,; SILVEIRA, 1997). Para isso, foram
ipetadas aliquotas de 1 mL da cultura de pré-enriquecimento que foram transferidas para um
ensaio contendo 10 mL de caldo selenito-cistina (Difco 0687-17) e outro com 10 mL
Rappaport-Vassiliadis (Difco 218581). Ambos os meios foram incubados a 43° C
t 24 horas, em banho-maria (Quimis Q-215-1). Depois do enriquecimento seletivo, foi
alizada a etapa de isolamento e selegio de colonias suspeitas ou tipicas de Salmonella sp..

sse isolamento e selecdo de colonias ou plaqueamento seletivo diferencial, teve como
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objetivo a promogdo do desenvolvimento preferencial de colonias de Salmonella, com
caracteristicas tipicas que as distinguiam dos competidores, para posterior confirmagéo
bioquimica e sorolégica. Da mesma forma que a etapa de enriquecimento seletivo, o
‘plaqueamento diferencial foi realizado em mais de um tipo de meio de cultura (SILVA,
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997). O plaqueamento foi realizado com inéculos obtidos dos
caldos selenito-cistina e Rappaport-Vassiliadis, os quais foram semeados com auxilio de uma
alca de platina de 3 (trés) mm de didmetro, em placas de agar BPLS (4gar verde brilhante,
vermelho de fenol, lactose-sacarose) [Merck 107232] {adicionado de 0,1 mL de solugdo de
novobiocina a 4% (Inlab 5701) por 100 mL do meio}, 4gar entérico de Hecktoen (Difco
285340) e agar XLD (agar xilose-lisina-desoxicolato) [Difco 278850]. Todas as placas foram
rt_:ubadas a 35° C por 24 horas. As coldnias suspeitas ou tipicas do microrganismo possuem
as seguintes caracteristicas nos meios de culturas:
» 4gar BPLS — as coldnias apresentam-se incolores ou de cor rosada, entre translucida ou
',L_i'geiramente opacas. Quando rodeadas por microrganismos fermentadores de lactose
‘podem se apresentar com a cor verde-amarelada;
» 4gar Hecktoen — as coldnias apresentam-se de cor verde ou verde azuladas, revelando ou
ndo a produgdo de acido sulfidrico (H2S) [centro escuro];
 4gar XLD — apresentam-se com a mesma cor do meio, com ou sem centro escuro (BRASIL,
1993).

A etapa de confirmac@o foi realizada apés o plaqueamento seletivo, cujo objetivo foi

verificar se as coldnias tipicas ou suspeitas obtidas nas placas eram realmente colonias de

Salmonella, através de provas bioquimicas e sorologicas (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA,

oram semeadas em tubos contendo caldo uréia (Difco 227210). Esses tubos semeados foram
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l dos a 35° — 37° C, por 24 horas. A partir dos tubos que apresentaram resultados
ggativos para a presenga de urease eram realizadas baterias de outras provas bioquimicas.
8sim, realizaram-se repiques em agar TSI (triplice agucar ferro) [Difco 226540], agar LIA
gar lisina-ferro) [Difco 11363], meio SIM (indol, motilidade, H,S) [BBL - Becton
ickinson 211578], caldo malonato-fenilalanina (caldo malonato modificado, Difco 256910 /
a, Inlab 3960), agar citrato de Simmons (Difco 212138) e caldo dulcitol (caldo
imelho de fenol base, BBL - Becton Dickinson 211506 / dulcitol, Inlab 3570). Os meios de
iltura das provas bioquimicas foram incubados a 35° — 37° C, por 24 a 30 horas. Apés a
ao, foi realizada a leitura e interpretac@o do agar TSI, agar LIA e meio SIM, conforme
quadros 3 a 5. Por sua vez, as interpretacdes do crescimento bacteriano nos caldos
_...-fenilalaﬂina, dulcitol e agar citrato de Simmons foram realizadas da seguinte forma:

 malonato-fenilalanina -

) verificou-se a ocorréncia ou nfo da degradagdo do malonato pela viragem do indicador.
A maioria das salmonelas sdo malonato-negativo;

b) Apos a leitura do malonato, adicionou-se algumas gotas de HC1 0.1 N, até que o meio
ficasse totalmente amarelo. A seguir, acrescentou-se 3 a 4 gotas de cloreto férrico a 10 %. A
n para verde indica reagdo negativa. As salmonelas sdo fenilalanina-negativa;

dulcitol (48 horas) - observou-se a fermentagdo do dulcitol pela viragem do indicador
-'.'.Iz;-u de fenol para amarelo. A maioria das salmonelas sdo dulcitol-positivo;

agar citrato de Simmons (96 horas) — semeou-se com agulha a superficie inclinada do agar.
O crescimento microbiano com conseqiiente mudanga da cor do meio para azul, indicava a
tilizagdo do citrato como unica fonte de carbono (reagdo positiva). A maioria das

salmonelas sdo citrato-positivo (BRASIL, 1993).
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Microrganismo Base Bisel H,S
S. Typhi Amarela Sem alteragdo ou | Positivo s6 na parte
vermelho superior da base
Amarela com gas Sem alteragdo ou Negativo
vermelho
Amarela com gas Sem alterag@o ou Positivo (base preta)
vermelho-
Amarela com gas Sem alterag@o ou Positivo (base preta)
vermelho
Amarela Sem alteragdoou | Positivo (base preta)
vermetho
Amarela Sem alteragido ou Negativo
vermelho
Amarela Amarelo Negativo
Amarela com gas Amarelo Negativo
Amarela com gas Amarelo Negativo
Amarela com gis Amarelo Positivo
~ Amarela com / sem Sem alteragéo ou Positivo (verde
gas ! vermelho enegrecido)
Amarela / vermelha Sem alteragdo ou Negativo
: vermelho
Amarela com / sem Sem alterag@o ou Negativo
aeruginosa gas vermelho
Sem alteragdo /
vermelha

iro 3 — Interpretacio do crescimento bacteriano no dgar TSI (triplice agicar ferro)
adaptado de BRASIL, 1993




| Microrganismo Base Bisel H,S
Arizona Violeta Violeta Positivo
Salmonella | Violeta | Violeta - Positivo
P. mirabilis | Amarela | Pardo avermelhado : Positivo
P. vulgaris
P. rerfgeﬁ Amarela | Pardo avermelhado |  Negativo
Providencia Amarela | Pardo avermelhado |  Negativo
C. freundii Amarela Violeta Positivo
E. coli Amarela Violeta Negativo
Shigella Amarela / Violeta Negativo
Violeta
K. pneumoniae |  Violeta Violeta ~ Negativo

Obs.: Excegdo — S. Paratyphi A, coluna amarela e bisel violeta (ndo produz
lisina-descarboxilase).

ro 4 — Interpretaciio do crescimento bacteriano no agar LIA (dgar lisina-ferro)
BRASIL, 1993
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Microrganismo H,S Indol Motilidade
Escherichia : T | T
Enterobacter - - e
Citrobacter + " 3
Klebsiella - = -
Salmonella _ + - +
Shigella - -
Proteus vulgaris -+ + +
Proteus mirabilis | - - g
Morganella - + +
Arizona + - +
Hafnia - | N &
Serratia = q - +
Providencia - +
Edwardsiella - + +
Y. enterocolitica | - ) .

Juadro 5 - Interpretaciio do crescimento bacteriano no meio SIM (indol, motilidade,
! H;,S)
mte: BRASIL, 1993

De acordo com os resultados obtidos nas provas bioquimicas (cultivos suspeitos),

alizou-se o teste sorologico (soro-aglutinagio rapida). Assim, culturas com resultados
aracteristicos nos meios utilizados para as provas bioquimicas eram submetidas ao teste
"'..':‘7_.;: somatico polivalente, resultando na confirmagdo definitiva da identidade do
microrganismo (SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997). Os cultivos suspeitos foram
aqueles que apresentaram os seguintes resultados:

urease negativa,

produgdo de HS positiva;
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descarboxilaggo da lisina positiva;

utilizagdo do citrato positiva (25 % das cepas de Salmonella sio citrato-negativo);
ducdo de indol negativa,

motilidade positiva (S. Pullorum e S. Gallinarum s&o imoveis);

assimilagiio do malonato negativo (S. Arizonae assimila o malonat(;);

fenilalanina negativa;

fermentacdo de dulcitol positiva (S. Arizonae ndo fermenta o dulcitol).

Para a realizacdio do teste sorolégico foi necessario um prévio repique das cepas
tas em 4gar nutriente inclinado. Antes do teste, com o auxilio de pipeta bacteriologica,
foi adicionado cerca de 2 mL de solugdo salina a 0.85% esterilizada. Assim seguiu-se a
omogeneizagdo e suspensdo do cultivo na solugdo salina. Com o auxilio de uma pipeta de
ou uma pipeta bacteriolégica de 1 mL foi depositada em lémina de vidro,
aradamente, duas gotas da suspensdo. A realizagdo do teste sorologico (soro-aglutinagdo
fa) se dava com o acréscimo de uma gota do soro anti-Salmonella polivalente “O”
bac) sobre uma das gotas da suspensdo na l&mina. Sobre a outra gota da suspensdo foi

onada uma gota de solugdo salina. A seguir, foi feita a mistura através de movimentos de

positiva — presenca de aglutinagiio somente na mistura do cultivo e anti-soro;

negativa — auséncia de aglutinagdo em ambas as misturas;

especifica — presenga de aglutinagdo em ambas as misturas (formas rugosas).

Os cultivos com resultados positivos no teste de aglutinagio com o soro anti-

nella polivalente “O” deveriam ser encaminhados a um instituto de pesquisa, como 0
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Adolfo Lutz, em Sdo Paulo, para sua tipificagdo, em agar nutriente inclinado (Difco

amostra
N

25 g da amostra

225 mL de APT 1%
35°Cpor18-24h

b
1 mL
10 mL de caldo 10 mL de caldo
Selenito-Cistina Rappaport-Vassiliadis

Banho-Maria a 43°C por 24 h

3 - Pesquisa de Salmonella sp.
BRASIL, 1993
(continua)




1 mL

10 mL de caldo
Selenito-Cistina

oura 3 - Pesquisa de Salmonella sp.
onte: BRASIL, 1993

1 mL

10 mL de caldo
Rappaport-Vassiliadis

Banho-Maria a 43°C por 24 h

4

-

Hecktoen
35°-37° Cpor24 h

3 a 5 colonias caracteristicas de cada placa
(meios XLD / BPLS / Hektoen)

71

(continuagdo)
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3 a 5 coldnias caracteristicas de cada placa
(meios XLD e/ ou BPLS e/ ou Hektoen)

XLD / BPLS / Hecktoen

Caldo Uréia
(1 colénia por tubo)
35°Cpor24h

Tubos Urease - negativos

Provas Bioquimicas

- agar TSI (producio de H>S)

- dgar LIA (descarboxilacio da lisina)

- meio SIM (motilidade)

- caldo Malonato-Fenilalanina (assimilacio do malonato e fenilalanina)
- caldo Dulcitol (fermentacio do dulcitol)

- agar Citrato de Simmons (utilizacio do citrato)

Agar Nutritivo Inclinado
35°Cpor24h

3 - Pesquisa de Salmonella sp.
RASIL, 1993

(continuagdo)




73

Agar Nutritivo Inclinado
35°Cpor24h

B

Teste Sorologico
Aglutinacio Rapida

3 11 Pegquisa de Salmonella sp.

(conclus?o)

-
i

) Contagem de Staphylococcus aureus coagulase-positiva

A enumeragdo de Staphylococcus aureus e a identificagdo de cepas coagulase-positiva

am realizadas de acordo com a metodologia proposta pela Portaria n° 101, de 11 de agosto
1993, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, publicada no DOU nimero
6 em 17/08/93, na Segdo 1 (BRASIL, 1993) , mostrada na figura 7. A partir de cada
igio decimal selecionada, uma aliquota de 0,1 mL era semeada na superficie do agar
gird-Parker (Oxoid CM 275) adicionado de emulsio de gema de ovo com solugéo de telurito
 potassio a 3,5% (Laborclin 520089), previamente distribuido em placas de Petri,
evidamente identificadas e em duplicata. Com o auxilio de um bastéo de vidro em “L” ou do

po “hockey”, o indculo era espalhado cuidadosamente por toda a superficie do meio. A

. as placas eram incubadas invertidas a 35° C por 30 a 48 horas. Ap6s o periodo de
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cubagio, eram selecionadas as placas que continham entre 10 e 150 colénias. A seguir, eram
ontadas as colonias tipicas (negras brilhantes com anel opaco, rodeado por um halo claro
ansparente, destacando-se sobre a opacidade do meio), bem como as coldnias atipicas
(acinzentadas ou negras brilhantes, sem halo ou com apenas um dos halos). O nimero de
golonias por grama de cada amostra era calculado de acordo com as diluigdes. Assim, esse
imero era calculado multiplicando-se o nimero médio de colonias obtidas pelo inverso da
iluigo inoculada. O resultado obtido era multiplicado por 10 (dez), para levar em conta o
olume dez vezes menor inoculado no plaqueamento em superficie, comparado com o
laqueamento em profundidade (N° de coldnias / g = N° de col6nias X 10 / diluigdo) (SILVA,;
SILVEIRA, 1997). Na apresentagdo dos resultados utilizou-se notagdo
_nencia-l e em logaritmo. De cada placa, 3 a 5 coldnias tipicas e atipicas eram selecionadas
emeadas em tubos contendo caldo infusdo cérebro-coragdo (Difco 237500). Esses tubos
sram incubados a 35° C por 24 horas, seguindo-se, a partir deles, a realizagdo das provas de:
jesquisa da presenca de coagulase; pesquisa da presenca de termonuclease; fermentacéo
gerobica da maltose. Silva, Junqueira e Silveira (1997) mencionam que o fato do agar Baird-
arker n3o ser capaz de suprimir completamente o crescimento de competidores de S. aureus,
sarticularmente outras espécies ndo patogénicas do género Staphylococcus, que produzem
olonias semelhantes, torna-se necessario submeter as col6nias tipicas a testes adicionais
(como a prova da coagulase e da termonuclease) para confirmagéo definitiva.

A pesquisa da presenca de coagulase era realizada conforme as indicagBes do
fibricante. Para o teste, utilizou-se o plasma de coelho liofilizado Coagu-plasma LB
Laborclin). A pesquisa se dava através da transferéncia de 2 a 3 gotas do cultivo de caldo
nfusio cérebro-corac@o para tubos esterilizados (12 x 75 mm ou 12 x 100 mm) contendo 0,5
nl de plasma de coelho [recém-hidratado com solugdo de NaCl (Labsynth C 106001 AH)

-Zi.:_{;..! esterilizada]. O conteudo era misturado suavemente, girando-se os tubos sem agita-los.
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positividade da prova.

A pesquisa da presenga de termonuclease era realizada no 4gar azul de toluidina DNA
Anexo A), em placas de Petri previamente preparadas. Dessa forma, orificios eqiiidistantes
de aproximadamente 2 mm de didmetro eram feitos no agar, com auxilio de pipeta de Pasteur
ou alga de platina. Nos orificios eram colocadas uma gota (0,03 mL) do cultivo em caldo
fusio cérebro-coragdo, previamente aquecido em banho-maria fervente por 15 minutos. A
Seguir, as placas de Petri eram incubadas a 35° C por 4 horas, em cdmara umida. A presenga
a termonuclease era demonstrada pelo aparecimento de um halo cor-de-rosa de mais de 1
nm ao redor dos orificios no agar.

Considerou-se como Staphylococcus aureus aqueles microrganismos que
entaram positividade na prova da coagulase ou da termonuclease.

A fermentagdio aerdbica da maltose era realizada através da semeadura, por estrias, da
ltura em caldo infusdo cérebro-coragdo em tubos contendo agar para fermentagdo aerdbica
:='-;Ei‘-f? maltose inclinado (Anexo B). O meio semeado era incubado a 35° C por 24 a 72
oras. A fermentagiio da maltose era evidenciada através da presenga de coldnias rodeadas de
ona amarela. O Staphylococcus aureus fermenta a maltose aerobicamente. Por sua vez,
olonias de S. intermedium e de S. hycus apresentam-se com zona amarelada apenas embaixo

da linha de semeadura ou sobre o0 meio de cultura sem nenhuma alteragéo.
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AP 0,1 %
101 102 103
&3 ¥ ¥ (0,1 mL de cada
diluiciio)
& & L
agar BP 35°a37°Cpor30-48h
¥
Enumeracdo das UFCs tipicas e atipicas

3 -5 UFCs tipicas (agar BP)

< L L

[ 2 (7 R £ Vv 3

35°-37° C por 24h

- prova de presenca da coagulase
- prova de presenca da termonuclease
- prova da fermentaciio aerébica da maltose

igura 4 - Contagem de Staphylococcus aureus e identificacio de cepas coagulase-
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5.5.3 Pesquisa das entorotoxinas estafilococicas

A pesquisa das enterotoxinas estafilococicas foi realizada através da aglutinagdo
passiva em latex (“kits” comerciais), conforme a metodologia proposta por Bennett,
Notermans e Tatini (1992), mostrada na figura 8. No presente trabalho foi utilizado o “Kit” de
etecgio de toxinas SET-RPLA, codigo TD 900, da OXOID. No laboratorio, em condigdes de
assepsia e dentro da zona de seguranga oferecida pelo bico de Bunsen, foi retirada uma
'____o_ta de cada amostra de prato ja previamente homogeneizado (conforme o item 4.4, de
colheita das aliquotas e preparo das diluigdes das amostras em laboratorio), a qual era
‘, e pesada no interior de saquetas plasticas esterilizadas (Nasco Whirl-Pak, 7,5 x
r até se obter um total de 10 g. A seguir, uma quantidade de 10 mL de solugdo de cloreto
de sodio a 0.85% era adicionado a referida aliquota da amostra contida na saqueta plastica,
para serem homogeneizados (homogeneizador de amostras). A aliquota de 10 g da amostra e a
-:-"i-i.‘ffs salina (10 mL a 0.85%) eram resfriados antes a aproximadamente 4° C, antes da
ifugacdo, conforme indicagfo do fabricante. O contetido liquido do homogeneizado era
etirado do interior da saqueta plastica com o auxilio de pipeta de Pasteur, e era transferido

ara o interior de tubos de vidro conicos de 50 mL de capacidade, dotados de tampa com
sca. Depois, esse contetido liquido do homogeneizado era centrifugado a 900 G (3.000 rpm)
por 30 (trinta) minutos (centrifuga Fanem Excelsa II, 206 BL). Apés o término da
gentrifugacio, eram realizados os procedimentos para o teste de aglutinagéo passiva em latex,
para cada uma das enterotoxinas estafilocécicas (A, B, C e D), feitos em placas de
oliestireno de 96 “pogos” (“wells”)[Corning Incorporated — Costar 3799], com auxilio de
icropipeta e ponteiras (Figura 9), descritos a seguir:

| adicionava-se 25 pL do diluente especifico em duas colunas de oito “pogos”, pulando a

primeira linha de “pogos”;
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izavam-se as dilui¢Ges sucessivas, através da passagem e homogeneizagdo de 25 pL de

um pogo a outro da mesma coluna. O processo de dilui¢do terminava no sétimo pogo. O
-'_'j_vo pogo (oitava linha) era mantido apenas com o diluente. As dilui¢des da segunda
coluna seguiam o mesmo procedimento descrito para a primeira coluna.;

apos as diluigSes, 25 UL de latex sensibilizado era adicionado a cada um dos pogos (oito)
";ﬁpr'imeira coluna e 25 pL de latex controle, a cada um dos pogos da segunda coluna;
':f:;.'_.. com uma agitagio suave, para se ter a mistura dos conteudos em cada um dos
pogos da placa; cobertura da placa com tampa protetora; repouso por 20 a 24 horas em
temperatura am_biente, para leitura e interpretagéo.

~ Na interpretagiio do teste, os resultados negativos eram evidenciados através da

rmacio de botdes réseos no centro dos pogos. Resultados positivos sdo evidenciados pela




10 g da amostra

s

adicio de 10 mL de solucio salina

{

| homogeneizacio

\)

extrato liquido

s

tubos conicos (50 mL)

A

centrifugac¢io

d

extrato liquido centrifugado

{

teste de aglutinagio passiva em litex

ra 5 - Etapas da pesquisa de enterotoxinas estafilocécicas
: metodologia baseada no folheto informativo da Oxoid Ltd.
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: 1
Adigio de 25 L do diluente especifico em.
colunas de oito “pogos”, pulando a

primeira linha de “pogos” (@)

! 3
| Diluigdes da primeira coluna - A partir do segundo
| pogo (segunda linha) da primeira coluna, realizavam-
| se as diluigBes sucessivas, através da passagem e

homogeneizagio de 25 ul de um pogo a outro da
,' mesma coluna. O processo de diluigio terminava no
| O oitavo pogo (oitava linha) é mantido apenas com o

2
Adigio de 25 ul. da amostra nos pogos da
primeira e segunda linha das duas colunas
(@)

4
Adigdo de 25 pL de litex sensibilizado é
adicionado a cada um dos pogos (oito) da
primeira coluna (@)

¢
de 25 plL de litex controle, a cada um dos
pogos da segunda coluna. (@)

6
cobertura da placa com tampa protetora;
repouso por 20 a 24 horas em
temperatura ambiente, para leitura e
interpretagio
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ligura 6 — Etapas dos procedimentos para o teste de aglutinaciio passiva em litex para
cada uma das enterotoxinas estafilococicas (A, B, C e D) em placas de

poliestireno de 96 “pocos” (“wells™)
>: metodologia baseada no folheto informativo da Oxoid Ltd.
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. Venﬁcacﬁo da aglutinacéo do latex Interpretacdo  dos  resultados
sob um fundo escuro. positivos [turvagdo (+), (++),
I (+++)] e negativos.

gura 7 — Leitura do teste de aglutinacio passiva em latex para cada uma das
enterotoxinas estafilococicas (A, B, C e D) em placas de poliestireno de 96

, “pocos” (“wells™) e interpretacio dos resultados
fonte: baseada no folheto informativo da Oxoid Litd.
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5.5.4 Niimero mais provavel (NMP) de coliformes totais

Os nimeros mais provaveis (NMP) de coliformes das amostras foram obtidos de
acordo com a metodologia proposta pela Portaria n® 101, de 11 de agosto de 1993, do
eério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, publicada no DOU nimero 156, em
7/08/93, na Segdo 1 (BRASIL, 1993), mostrada na figura 5.

Utilizou-se o caldo lauril-sulfato-triptose (Difco 224150) para o exame presuntivo de
|? nas amostras de alimentos. No teste presuntivo, foram utilizadas trés séries de trés
ibos contento 10 mL do referido caldo e um tubo de Durhan (invertido) no interior, onde
tada tubo era semeado com uma aliquota de 1 mL das diluigbes decimais das amostras. Em
da, esses tubos de fermentagio inoculados eram agitados vagarosamente
'__Ogeneizagﬁo do conteudo) e incubados a 35°C por 24 horas. Terminada a incubacio, era
ada a leitura, onde cada tubo era homogeneizado suavemente e examinado. Os tubos que
apresentavam a produgdo de gés, ou que essa era duvidosa, eram reincubados por mais 24
oras, dando um total de 48 horas. Na interpretagdo do teste presuntivo, os tubos que ndo
gpresentavam producdo de gas eram descartados, sendo caracterizados como resultados
vos. Aqueles tubos com produgdo de gas (no interior dos tubos de Durhan), os tubos
ositivos de cada uma das trés séries de trés tubos, eram anotados. Os tubos positivos eram
gonfirmados, através do crescimento microbiano em agar Eosina Azul de Metileno (EMB)
segundo Levine (Oxoid CM 69) (BRASIL, 1993). A partir dos tubos positivos de cada
diluicio era calculado o NMP (numero mais provavel) de coliformes fecais por grama da
gmostra, conforme a tabela 1 (BRASIL, 1981a).

Para a obtengdo do NMP de coliformes e de coliformes fecais por grama da amostra,
itilizou-se a seguinte formula (PEELER; HOUGHTBY; RAINOSEK, 1992):

[(NMP por g da tabela / 100)] x fator de dilui¢do do tubo intermediario = NMP/g,
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‘Na apresentagio dos resultados utilizou-se notagio exponencial e em logaritmo.

1 - Niimero Mais Provivel - NMP (por grama de amostra, ao semear porgdes de

1,0 mL; 0,1 mL e 0,01 mL em cada tubo)

Valores de NMP positivo por grama

0,01 NMP por grama 1,0 0,1 0,01 NMP por grama
0 0,0 2 0 [} 0,91
1 03 2 0 1 1,4
2 0,6 2 0 2 2,0
3 0,9 2 0 3 26
0 03 2 1 0 1,5
1 0,61 2 1 1 2,0
2 0,92 2 1 2 2,7
3 1,2 2 1 3 3,4
0 0,62 2 2 0 2.1
1 0,93 2 2 1 2.8
2 1,2 2 2 2 35
3 1,6 2 2 3 42
0 0,94 2 3 0 2,9
1 1.3 2 3 1 3,6
2 1,6 2 3 2 44
3 1.9 2 3 3 53
(i} 0,36 3 0 0 2,3
1 0,72 3 0 1 39
2 1,1 3 0 2 6.4
3 1,5 3 0 3 9,5
0 0,73 3 1 0 43
1 11 3 1 1 7,5
2 1,5 3 1 2 12,0
3 1,9 3 1 3 16,0
0 1,1 3 2 0 93
1 15 3 2 1 15,0
2 2,0 3 2 2 21,0
3 2,4 3 2 3 29,0
0 1,6 3 3 0 24,0
1 2,0 3 3 1 46,0
2 2.4 3 3 2 110,0
3 2,9 3 3 3 >110,0




AP 0,1 %

101 102 103
vy ¥ ¥ (1 mL de cada
diluigiio)

Caldo LST

35°a37°Cpor24-48h
b
tubos positivos (gas)

NMP de coliformes fecais (tubos positivos)

VWY
<,

agar EMB-Levine 35°a 37°Cpor24 h

- Enumeraciio de coliformes totais
ASIL, 1993
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Nl}!nero mais provivel (NMP) de coliformes de origem fecal e identificacdo de E.
coli

A metodologia empregada foi realizada segundo Thatcher e Clark (1973b) e Silva,
Iveira e Junqueira (1997) , mostrada na figura 6. A partir de cada um dos tubos positivos do
IMP de coliformes, homogeneizado suavemente, um indculo era transferido com auxilio de
ima alca de platina de 3 (trés) mm de didmetro, para um tubo de fermentagéo contendo caldo
C (Oxoid CM 853) e tubos de Durhan (invertidos) no interior. Os tubos semeados eram
neubados em banho-maria com agitagdo, marca Quimis, modelo Q-215-1, a 44,5° a 45,5° C
or 24 a 48 horas. A interpretacdo desse teste também era baseada na produgdo de gas no
terior dos tubos de Durhan. Tal caracteristica era considerada reagdo positiva, indicando

figem fecal. A partir dos tubos positivos de cada diluigio era calculado o NMP (ntimero

nais provavel) de coliformes fecais por grama da amostra, conforme a tabela 1 (BRASIL,
981a). Na apresentagiio dos resultados utilizou-se notagdo exponencial e em logaritmo.

Cada tubo de caldo EC positivo, ou que continha gas, era suavemente homogeneizado
tinha uma aliquota estriada em uma placa de Petri contendo agar Eosina Azul de Metileno
segundo Levine (Oxoid CM 69), com o auxilio de uma alga de platina. As placas de
jgar EMB eram incubadas invertidas a 35°C por 24 horas (mais ou menos 2 horas). Apos o
griodo de incubagdo, as colénias tipicas de E. coli [2-3 mm de didmetro, com brilho verde
metalico a reflexdo da luz e com centro escuro a negro, conforme o Manual de Medios de
b Merck (1990)] crescidas em cada placa de agar EMB eram semeadas em tubos
ntendo agar nutriente inclinado (Difco 213000), que eram incubados a 35°C (mais ou
jenos 0,5°C) por 24 horas, para a obtengdo de cultivo puro. A partir de cada um fiestes
imos tubos eram feitos esfregagos, coloragdo de Gram modificada por Hucker (BIER,
85) e microscopia. Desses mesmos tubos eram feitas as provas bioquimicas denominadas

>. Esse conjunto de provas bioquimicas é composto pelas provas do Indol (caldo
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ifco 211705), Vermelho de Metila (VM), Voges-Proskauer (VP) [caldo MR-VP,
k 105712] e Citrato (4gar citrato de Simmons, Difco 212138). A E. coli tipica apresenta,
giiéncia, os resultados (+) (+) (-) (-) no IMViC, havendo cepas atipicas, que sio
prova do Indol (HITCHINS; HARTMAN; TODD, 1992; JAY, 2002; MOSSEL;

 STRUIIK, 2003; SILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997).
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Caldo LST
35°a37°Cpor24-48h
¥

tubos positivos (gas)

Caldo EC

44,5° - 45,5° C por 24h—48 h
W
tubos positivos (gas)

W

NMP de coliformes fecais (tubos positivos)

LD

agar EMB-Levine 35°a 37°Cpor24h

sura 9 - Enumeracio de coliformes fecais e identificaciio de E. coli
nte: SILVA: JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997; THATCHER; CLARK, 1973b
(continua)
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AV AV AV AVAV AV AVE
<,

agar EMB-Levine 35°a 37°Cpor24 h
v

UFCs tipicas

agar nutritivo inclinado

35°Cpor24h
&b
GRAM
L
IMViC
- Indol
- VM (vermelho de metila)
- VP (Voges-Proskauer)
- citrato

9 - Enumeracéo de coliformes fecais e identificacio de E. coli
ILVA; JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997, THATCHER; CLARK, 1973b

(conclusio)
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56 Contagem de bactérias heterotroficas meséfilas aerdbias estritas e facultativas

vidveis

As contagens de bactérias heterotroficas mesoéfilas aerdbias estritas e facultativas

dveis foram realizadas de acordo com a metodologia proposta pela Portaria n° 101, de 11 de

g0sto de 1993, d6 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, publicada no DOU

mero 156, em 17/08/93, na Sec¢éo 1 (BRASIL, 1993), mostrada na figura 3.

O crescimento e contagem das bactérias heterotroficas mesoéfilas aerdbias estritas e
ultativas viaveis foi realizada através da semeadura "pour-plate" (plaqueamento em
sfundidade) em placas de Petri (90 mm de didmetro no fundo), devidamente identificadas e
plicata, a partir de aliquotas de 1 mL de cada uma das diluicdes selecionadas das
tras. O meio de cultura utilizado foi o agar padréo para contagem (Difco 247940), o qual
adicionado (vertido) a cada uma das placas inoculadas, previamente fundido, resfriado e
antido a 45°C em banho-maria, no volume de cerca de 15 a 20 mL. Depois da semeadura,
glizava-se o seguinte: a mistura em superficie plana com movimentos circulares, sendo oito
dez vezes no sentido horario e oito a dez vezes no sentido anti-horario, para se obter a
__encizag:ﬁo completa; solidificagdo do agar; incubag@o das placas a 35°C por 48 horas
ou menos 3 horas), invertidas. Apés o periodo de incubagdo em estufa, eram
i-_i;i as placas que continham entre 25 e 250 unidades formadoras de colonias (UFC),
@ que fossem realizadas as contagens. Para as contagens utilizou-se o auxilio de uma lupa
um contador de col6nias. O nimero de UFC por grama de cada amostra era calculado de
com as diluigdes. Assim, o nimero de unidades formadoras de colonias (UFC) por
ama da amostra era calculado multiplicando-se o nimero médio de colonias obtidas pelo
‘da dilui¢do inoculada (UFC / g = N° de colonias / dilui¢do) (SILVA; JUNQUEIRA,
LVEIRA, 1997). Na apresentagdo dos resultados utilizou-se r;otage”io exponencial e em

gal itmo.




55.7 Contagem de bactérias heterotréficas psicrotréficas aerdbias estritas e facultativas
vidveis
As contagens de bactérias heterotroficas psicrotroficas aerobias estritas e facultativas
viaveis foram realizadas de acordo com a metodologia proposta pela Portaria n°® 101, de 11 de
agosto de 1993, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, publicada no DOU
nimero 156, em 17/08/93, na Segdo 1 (BRASIL, 1993), mostrada na figura 4.
Para a contagem dos microrganismos psicrotroficos realizou-se, assepticamente, a
emeadura de 0,1 mL das dilui¢des desejadas sobre a superficie do 4gar padrdo para contagem
Difco 247940), previamente distribuido em placas de Petri, devidamente identificadas e em
Com o auxilio de um bastdo de vidro em “L” ou do tipo “hockey”, o inéculo era
sspalhado cuidadosamente por toda a superficie do meio, até que todo o excesso de liquido
fosse absorvido. Depois do espalhamento, aguardava-se cerca de 15 minutos para que as

lacas secassem, a fim de serem invertidas e incubadas, posteriormente. Apds o periodo de

rama da amostra era calculado multiplicando-se o niimero médio de coldnias obtidas pelo
werso da diluigio inoculada. O resultado obtido era multiplicado por 10 (dez), para levar em
gonta 0 volume dez vezes menor inoculado no plaqueamento em superficie, comparado com 0
laqueamento em profundidade (UFC / g = N° de coldnias X 10 / diluigdo) (SILVA;
INQUEIRA; SILVEIRA, 1997). Na apresentagdo dos resultados utilizou-se notagado

xponencial € em logaritmo.
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< L0 4

APC "pour-plate"
v

35°a37°Cpor24-48h
4

Contagem

ura 10 - Contagem de bactérias heterotréficas meséfilas aerdbias estritas e

facultativas viaveis
onte: BRASIL, 1993
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AP 0,1%
104 102 103
ke v v

0,1 mL 0,1 mL 0,1 mL
v ¥ ¥

A A A

APC (semeadura em superficie)

v

7° a 10° C por 10 dias
W

Contagem

gura 11 - Contagem de bactérias heterotréficas psicrotréficas aerébias estritas e

o facultativas vidveis
te: BRASIL, 1993
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.6 DELINEAMENTO EXPERIMENTAL E ANALISE ESTATISTICA

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, sendo os
ratamentos organizados da seguinte maneira: dois tipos de temperatura e armazenamento
frio ¢ quente). Os alimentos do tipo frio apresentaram as seguintes classes: sanduiche frio,
lutas, salada e sobremesa, enquanto os alimentos do tipo quente foram prato quente e
nduiche quente.

Para realizagdo das analises estatisticas os resultados das contagens microbiolégicas
m transformados em logaritmo na base 10.

As analises de varidncia foram realizadas utilizando-se o método dos quadrados
iinimos através do procedimento PROC GLM do programa computacional Statistical
nalysis System (SAS, 2001), sendo considerado os niveis de significancia 0,1. Em seguida

irealizada a comparagdo das médias pelo teste de TUKEY.

Os modelos estatisticos utilizados para a analise de varidncia estdo descritos a seguir.
.1 Modelo 1

Nesse modelo utilizou-se como variadveis dependentes as contagens de mesofilos,
sicrotrofilos, coliformes totais, coliformes fecais, E. coli, S. aureus, outras espécies de

stafilococos, enquanto a variavel independente analisada como efeito fixos foi o tipo de

e

imento consumido pelos tripulantes (alimentos quentes ou frios), conforme modelo

¥

natematico descrito a seguir:
fi= 1 + Tipal; + e
de, Y é a variavel dependente mensurada

=média geral da caracteristica
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jal é o tipo de alimento analisado (i = quente ou frio)

.2 Modelo 2

- Nesse modelo utilizou-se como variaveis dependentes as contagens de mesoéfilos,
sicrotrofilos, coliformes totais, coliformes fecais, E. coli, S. aureus, outras espécies de
filococos, enquanto que a variavel independente analisada como efeito fixos foi a classe
nento consumido pelos tripulantes (tortas, lanches, pratos principais a base de carnes,
, desjejuns, salgadinho), conforme modelo estatisticos descrito a seguir:

=1 + Clali; + e

1 -T‘:'::; ¢ a variavel dependente mensurada

dia geral da caracteristica

. a classe de alimento analisado (i = tortas ou lanches ou pratos principais a base de

es ou massas ou desjejuns ou salgadinho)
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RESULTADOS

Os resultados obtidos no presente trabalho sdo apresentados nas tabelas 2 a 15.

‘Multiplicacio microbiana

A multiplicagdo microbiana foi detectada em 75,94% (101), sendo 62,41% (83) de
pstras frias e 13,53% (18) de quentes. J4 a auséncia de bactérias foi observada em 24,06%
), onde 2,26% (03) eram amostras frias e 21,80% (29) quentes. Dos alimentos frios
dados, observou-se que 96,51% (83) apresentaram algum tipo de multiplicagdo
dteriana, enquanto que apenas 3,49% (03) ndo apresentaram. Dentre as refeigdes quentes
idadas, verificou-se que 38,30% (18) apresentaram algum tipo de crescimento bacteriano,
5ass0 que 61,70% (29) ndo apresentaram (Tabela 3).

|
Pesquisa de Salmonella sp.

A presenga de Salmonella sp. ndo foi verificada em nenhuma das amostras estudadas.
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la 2 — Distribui¢io da contagem de microrganismos com base no tipo e classe de

alimento - Sdo Paulo — 2003 (continua)

Tipo Classe Mesofilos  Psicrotrof.  Colif. Totais Colif. Fecals E.coli . aureus Outros
Do Do X X X X X Estafiloc.
alimento Alimento (10°UFC/g) (10°UFC/g) (10%colif/g)  (10%colif./g) (10°UFC/g) X

(10°UFC/g)

Frio  Salada. 8100,0 53250,0 110,0 0 - 0 1160,0

Frio Sobremesa 121,50 51,0 0,015 0 - 0 110,0

Frio Frutas 11,50 8,10 0,24 0 - 0 27,0
Quente | pratoprincipal | 0 0 0 0 - 0 0

Frio Salada 645000,0  1145,60 1100,0 0o - 0 33000,0

Frio Frutas 10987,50 10909,500 1100,0 0 - 0 1212,50

| Frio Sobremesa 294.0 0 0 0 - 0 250,0
Quente | prato principal 0,035 0 0 0 - 0 0
Frio Salada 340,0 125,0 43,0 2,30 - 0 20,0

| Quente | prato principal 0 0 0 0 - 0 0
Quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
frio frutas 3,375 0,040 0,093 0 - 0 33,75
frio sobremesa 11,50 0,015 0,24 0,015 + 0 1,50

| frio salada 387500,0 192,563 46000,0 0 - 0 27500,0
quente | prato principal 0,060 0 0 0 - 0 0
_quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
_quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
quente | Pprato principal 0 0 0 0o - 0 0
quente | prato principal 0 0 0 0 - 0 0

| frio sanduiche 2500,0 20800,0 4,60 2,40 + 0 2900,0

frio salada 335000,0 3250000,0 2400,0 24,0 + 0 31500,0

frio sobremesa | 0,50 0,035 0,15 0,015 - 0 0

frio sobremesa 1275,0  28600,0 9,30 0,021 - 0 7800,0

frio * sobremesa 0,050 0 0 0 - 0 0

frio frutas 585000,0 7750,0 1100,0 64,0 - 0 28000,0

frio salada 15,25 382500,0 1100,0 0 - 0 620,0

| quente | prato principal 82000,0 290000,0 110000,0 0 - 0 66000,0
quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0

L frio salada 105000,0 3,0 2400,0 1100.0- 0 640000,0
frio frutas. 195000,0 2275,00 150000 730.,0 - 0 10000,0
frio sobremesa 850,0 0,170 0,21 0,043 - 0 4150,0

- frio salada 23000.,0 27,0 1,50 0,43 - 0 1600000,0
- quente | mﬂgﬁm??ﬂl 6,40 2,050 0,043 0 - 0 35,0
frio frutas 29500,0 42000,0 0,75 0 - 0 7000,0
frio salada 127,50 489,0 0,075 00091 - 0 580,0

| frio sobremesa 1,50 0 0,075 0,0036 - 0 0,50
| quente | pratoprincipal | 0 0 0 0 - 0 0
quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
quente | sanduiche 0 0 0 0 - 0 0

| frio frutas 29400,0 600,0  24000,0 730 - 0 1000,0

frio salada 2150,0 320,0 93,0 0,02 - 0 20,0

frio sobremesa 0,040 0,060 0,0091 0 - 0 0,10

frio frutas 417,50 132,50 2,90 0 - 0 78,0

| quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
| quente | prato principal 0,80 0 0 0o - 0 0

frio salada 4450 16500,0 9300,0 2400,0 - 0 50,0

frio frutas 355000,0 622500 2400,0 9,10 - 0 20000,0

frio sobremesa 0,075 0 0 0o - 0 0,20

| frio | sobremesa 0 0 0 0o - 0 0,25
quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0

frio salada 1150,0 417,50 93.0 0,091 - 0 2130,0

quente | prato principal 0 0 0 0 . 0 0
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Tabela 2 — Distribuicio da contagem de microrganismos com base no tipo e classe de

alimento - Sio Paulo — 2003 (continuagdo)
y Tipo Classe Meséfilos  Psicrotrof.  Colif. Totais Colif. Fecais E.coli 8. aureus Outros
) do Do . X X X b.d X Estafiloc.
stra | alimento Alimento (10°UFC/g) (10°UFC/g) (10%colif/g)  (10%colifi/g) (10°UFC/g) X
(10°UFC/g)
| quente | sanduiche 5,0 0 0 0 - 0 0
frio sobremesa 0 0 0 0 - 0 0
frio frutas 25000,0 33,40 4,30 B - 0 1,40
frio salada 250,0 24,750 9,30 0,0091 - 0 6,70
frio salada 277500 367,50 75,0 0,023 - 0 38,75
Frio | sobremesa 75,0 19,0 0,43 0 - 0 0
quente | prato principal 0 0 0 0 - 0 0
frio salada 215000,0  28250,0 930,0 0,093 + 0 20000,0
frio frutas 195000,0 107,50 240,0 5,30 + 0 20,0
frio frutas 102500,0 0,450 430,0 0,15 - 0 0,60
quente sanduiche 2500,0 0,350 0,0091 0 - 0 0,85
quente | prato principal 1875,0 575,0 0,043  0,0091 + 0 1,75
frio frutas 16750,0 375,0  24000,0 3,60 - 0 190,3
frio salada 4150,0 6013,0 93,0 24,00 + 0 100,0
quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
frio frutas 17,0 11,50 0,023 0,0036 - 0 0,20
quente sanduiche 0,035 0 0 0o - 0 0
quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
frio salada 80,0 3200,0 43,0 0,0036 - 0 33,0
frio frutas 0,850 1,325 0 0 - 0 0,45
frio frutas 40000,0 12500,0 93,0 0 - 0 1,10
frio salada 19750,0 33250 2400,0 15,00 B 0 4000,0
frio salada 212500,0  16000,0  15000,0 0o - 0 71000,0
quente | prato principal 0,60 0 0 0 - 0 0
frio sobremesa 0 0 0 0 - 0 0
frio frutas 2395 0,675  0,00210 0,15 - 0 0
quente sanduiche 205,0 0 0 0 - 0 1,0
frio sobremesa 2712,50 1,950  0,00240 0,24 - 0 14,10
frio sobremesa 2,613 2,675 0 0o - 0 0
frio salada 97500,0 8250,0 430,0 4,30 - 0 0,30
quente | prato principal 10,0 0 0 0o - 0 0
quente | prato principal 40,0 0,015 0 0o - 0 1,90
quente |  sanduiche 0 0 0 0 - 0 0
| quente sanduiche 0,015 0 0 0o - 0 0
frio frutas 7500,0 12,50 0,43 0,075 - 0 0,10
frio salada 4000,0 6500,0 0 0o - 0 15,0
frio salada 80000,0  16000,0 0 0o - 0 270,0
frio frutas 32750,0  12750,0 240,0 0o - 0 1678,0
frio sobremesa 21,50 0 0 0 - 0 0
quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
quente | prato principal 0 0 0 o - 0 0
quente | prato principal 10,0 0 0 0o - 0 6,30
| frio frutas 12500,0 14000,0 4300,0 93,0 - 35, 1000,0
frio sobremesa 0 0 0 0 - 0 0
frio salada 54750,0 8500,0 0 0o - 0 200,0
frio salada 90000,0 2700,0 24,0 7,50 0 10400,0
frio frutas 250,0 70,0 0 0 - 0 510,0
quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
frio salada 275000,0 210000,0 4,30 0 - 0 175,0
frio frutas 55000,0 1050,0 15,0 1,50 - 0 370,0
frio sobremesa 0,950 0,040 0 0o - 0 0
Quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
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bela 2 — Distribuicfio da contagem de microrganismos com base no tipo e classe de

alimento - Sio Paulo — 2003 (conclusdo)
Tipe Classe Meséfilos  Psicrotréf. Colif. Totais Colif. Fecais E. coli S. aureus Outros
do | Do X X X X X Estafiloc.
alimento |  Alimento (10°UFC/g) (10°UFC/g) (10%colif/g) (107colif/g) (10°UFC/g) X
. (10°UFClg) _
| quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
frio salada 15000,0 1350,0 750,0 43,0 - 0 0,25
frio salada 1950,0 15500,0 24,0 4,30 - 0 0
frio salada 3100,0 210000,0 93,0 0,36 - 0 0
frio |  futas 20,0 55,0 0 0 - 0 0
quente | prato principal 0 0 0 0 - 0 0
quente | prato principal 0,980 0 0,0036 0.0036 + 0 0
frio salada 21300,0 3125,0 110000,0 110000,0 + 0 955000,0
frio sobremesa 18750,0 825,0 240 11,0 + 0 7100,0
frio sobremesa 5,50 0 0 0 - 0 2,40
frio -sobremesa 9,50 0 0 0 - 0 3,40
frio sobremesa 110,0 0,195 1,10 0 - 0 4.40
frio salada 27500,0  3050,0 24000 750 4+ 0 7600,0
| quente | pratoprincipal 0 0 0 0 - 0 0
quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
quente | prato principal 0 0 0 0o - 0 0
frio salada 1850000,0 372500,0 2000,0 4,30 - 0 65500,0
frio frotss | 675000,0 48500,0  2400,0 2,80 - 0 3050,0
frio sobremesa 287,50 115,0 0,46 0,46 - 0 1.0
quente | prato principal 0,10 0,010 0 0 - 0 0
frio salada 62500,0 10500,0 240,0 15,0 - 0 220,0
frio frutas 90000,0  30500,0 930,0 2,10 - 0 11100,0
frio sobremesa 2,590 0,055 0 0 - 0 0
| quente | prato principal 0,040 0,045 0 0 - 0 0
| frio salada 80000,0  9500,000 750,0 20 - 0 1500,0
frio sobremesa 4250 167,500 0,46 0,46 - 0 350,0
frio Frutas 1050,0 102,50 0 0 - 0 130,0
Quente | prato principal 0 0 0 0 - 0 0
abela 3 — Percentuais relativos e totais, segundo o tipo de alimento e a presenca e a

auséncia de multiplicacio bacteriana - Sio Paulo — 2003

Presenca Auséncia
Ne° de multiplicagfio de multiplicacéo
Ne % % N° % )
(relativo) (total) (relativo) (total)
86 83 96,51 62,41 03 3,49 2,26
47 18 38,30 13,53 29 61,70 21,80
133 101 - 75,94 32 - 24,06
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3 Contagem de S. aureus coagulase-positiva

A identificacdo de S. aureus coagulase-positiva ocorreu em apenas em 1,16% dos itens
08 (1) [frutas em pedagos], ou seja, em 0,75% (1) do total de amostras analisadas. A
obtida atingiu valores na ordem de 10° UFC/g. Nio foi verificada a presenga dessa
hactéria em nenhuma das outras 132 amostras analisadas (Tabela 4).

Percentuais correspondentes & presenga de S. aureus coagulase-positiva e de outras
pécies de estafilococos (que ndo o S. aureus) nas diferentes classes de alimentos analisados
o presentes na tabela 4. Observou-se que S. aureus coagulase-positiva ocorreu apenas em
ia amostra de frutas em pedagos.

bela 4 — Percentuais relativos e totais, segundo os diferentes tipos e classes de

alimentos que mostraram a presenca de S. aureus coagulase-positiva - Sdo
Paulo — 2003

Tipo Classe Ne S. aureus coagulase-positiva
Do b Do ! (presenca)
Alimento | Alimento

Ne° ) %
(relativo) (total)
Salada | 33 00 0,00 0,00
Frutas 26 [ 01 3,85 0,75
Frios | Sobremesa| 26 | 00 0,00 0,00
| Sanduiche | 01 00 0,00 0,00
Total 86 01 1,16 0,75
(frios)
Sanduiche | 07 00 0,00 0,00
| quente
Prato 40 00 0,00 0,00
Quentes | principal
Total 47 00 0,00 0,00
(quentes)

Total 133 01 0,75
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em de outros estafilococos (que nio o S. aureus)

s estudados (54,14% do total de amostras estudadas), e em 14,89% (7) dos quentes (5,26%

al de amostras analisadas) (Tabela 5).

Percentuais correspondentes a presenga de outras espécies de estafilococos (que ndo o
aureus) nas diferentes classes de alimentos analisados estdo presentes na tabela 5.
ou-se que essas bactérias estiveram presentes em muitas das amostras dos alimentos

os de diferentes classes estudadas, ao contrario do verificado nas classes de amostras

bela 5 — Percentuais relativos e totais, segundo os diferentes tipos e classes alimentos
que mostraram a presenca de outras esgécies de estafilococos (que nio o S.
aureus) e contagens superiores a 1,0 x 10° UFC/g - Sio Paulo — 2003

Classe N° OUTROS ESTAFILOCOCOS (que nio o S. aureus)
D
mentc A],m:mo Presenca >1,0 x 10* UFC/g
N° % % Ne % %

(relativo) (total) (relativo) (total)
Salada 33 31 93,94 23,31 31 93,94 23,31
Frutas 26 24 92,31 18,05 24 92,31 18,05
Sobremesa 26 16 61,54 12,03 16 61,54 12,03
Sanduiche 01 01 100,00 0,75 01 100,00 0,75
Total (frios) 86 72 83,72 54,14 72 83,72 54,14
Sanduiche quente | 07 02 28,57 1,50 02 28,57 1,50
Prato principal | 40 05 12,50 3,76 05 12,50 3,76
Quentes | Total (quentes) | 47 07 14,89 5,26 07 14,89 5,26
‘Total 133 79 59,40 79 59,40
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6.5 Pesquisa de enterotoxinas estafilocdcicas

A pesquisa de enterotoxinas estafilococicas A, B, C ¢ D mostraram resultados
negativos em 69,17% (92) do total de amostras analisadas e duvidosos em 30,83% (41).
Dentre as amostras que apresentaram os resultados negativos, 43,61% (58) eram refei¢Ges
frias e 25,56% (34) refeigdes quentes, enquanto que entre 0s duvidosos, 21,06% (28) eram
frias e 9,77% (13), quentes (Tabela 6). Em relaggo & presenca de enterotoxinas estafilococicas
diferentes classes de alimentos estudados, observou-se que: 87,88% (29) das saladas
foram negativas e 12,12% (4) duvidosas; 38,46% (10) das sobremesas, negativas, € 61,54%
(16), duvidosas; 73,08% (19) das frutas em pedagos, negativas, e 26,92% (7), duvidosas; o
{nico sanduiche frio estudado teve resultado duvidoso, 80,0% (32) dos pratos principais
quentes, negativos, € 20,0% (8), duvidosos; 28,57% (02) dos sanduiches quentes, negativos, e

71,43% (5), duvidosos (Tabela 6).
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Tabela 6 — Percentuais relativos e totais, segundo os diferentes tipos e classes de
alimentos que mostraram resultados negativos e duvidosos na pesquisa de
enterotoxinas estafilococicas - Sdo Paulo — 2003

Tipo | Classe N°
Do Do Negativos Duvidosos
Alimento | Alimento
Ne© % % Ne % %
(relativo)  (total) (relativo) (total)
Salada 33 29 87,88 21,80 04 12,12 3,01
| ‘Sobremesa 26 10 38.46 7,52 16 61,54 12,03
| .
i Fruta 26 19 73,08 14,29 07 26,92 5,26
Frio _
Sanduiche 01 - - - 01 100,00 0,75
frio
Total (frios) 86 58 67,44 43,61 28 32,56 21,05
Prato 40 32 80,00 24,06 08 20,00 6,01
principal
1 Quente Sanduiche 07 02 28,57 1,50 05 71,43 3,76
quente
~ Total 47 34 72,34 25,56 13 27,66 9,77
(quentes)
Total 133 92 - 69,17 41 - 30,82

6.6 Enumeracio de coliformes totais

Do total de amostras (133), verificou-se a presenga de coliformes totais em 53,38%
(71). Dessas amostras, verificou-se que 49,62% (66) eram amostras frias e 3,76% (5) eram
quentes. Contagens acima de 1,0 x 10* coliformes/g foram observadas 33,72% (29) dos itens
frios (21,80% do total de amostras estudadas). Contagens acima de 1,0 x 10° coliformes/g
foram observadas 2,13% (1) dos itens quentes (0,75% do total de amostras estudadas) (Tabela
).

Os percentuais relativos as enumeragdes de coliformes totais nas diferentes classes de

alimentos analisados estdo presentes na tabela 7. Observou-se que esse grupo de bactérias
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esteve presente em grande parte das amostras dos alimentos frios de diferentes classes

estudados, ao contrario do verificado nas classes de amostras quentes.

Tabela 7 — Percentuais relativos e totais, segundo os diferentes tipos e classes de
alimentos, presenca de coliformes totais e contagens superiores a 1,0 x 10°
coliformes/g e a 1,0 x 10 coliformes/g - Sdo Paulo — 2003

Tli)po a;:“ N° Coliformes
Li 3 . .
i i Totais
Presenca > 1,0 x 10* colif./g
Ne % Y% Ne % %
(relativo) (total) (relativo) (total)
Salada 33 30 90,90 22,56 17 51,52 12,78
Frutas 26 22 84,62 16,54 12 46,15 9,02
Frios ?
Sobremesa ‘| 26 13 50,00 9,77 00 0,00 0,00
Sanduiche 01 01 100,00 0,75 00 0,00 0,00
Total (frios) 86 66 76,74 49,62 29 33,72 21,80
Presenca > 1,0 x 10° colif./g
N° % % Ne° % %
(relativo) (total) (relativo) (total)
Quentes Sanduiche 07 01 14,29 0,75 00 0,00 0,00
. quente
Prato 40 04 10,00 3,01 01 2,50 0,75
~ principal
Total 47 05 10,64 3,76 01 2,13 0,75
(quentes)
Total 133 71 53,38

6.7 Enumeracio de coliformes fecais

Do total de amostras (133), verificou-se a presenga de coliformes fecais em 37,59%
(50). Dessas amostras, verificou-se que 36,09% (48) eram amostras frias e 1,50% (2) eram
quentes. Contagens acima de 1,0 x 10* coliformes fecais/g foram observadas,
respectivamente, em 4,65% (4) dos itens frios (3,01% do total de amostras estudadas), mas
ndo se verificou contagens maiores que 1,0 x 10* coliformes fecais/g em nenhum dos itens

quentes estudados (Tabela 8).
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Os percentuais relativos as enumeragdes de coliformes fecais nas diferentes classes de
alimentos analisados estdo presentes na tabela 8. Observou-se que esse grupo de bactérias
esteve presente em muitas das amostras dos alimentos frios de diferentes classes estudados, ao

contrario do verificado nas classes de amostras quentes.

Tabela 8 — Percentuais relativos e totais, segundo os diferentes tipos e classes de
| alimentos, presenca de coliformes fecais e contagens superiores a 1,0 x 10°

coliformes fecais/g e a 1,0 x 10* coliformes fecais/g - Sio Paulo — 2003
Tgo O:sse N° Coliformes
(i3 -
Alimento Alimento Fecais
Presenca > 1,0 x 10° colif. fecais/g
N° % % Ne° % %
(relativo) (total) (relativo) (total)
Salada 33 24 72,72 18,04 03 9,09 2,26
Fratas 26 14 53,85 10,53 01 3,85 0,75
Frios
Sebremesa 26 09 34,62 6,77 00 0,00 0,00
Sandufche 01 01 100,00 0,75 00 0,00 0,00
Total (fries) 86 48 55,81 36,09 04 4,65 3,01
Presenca > 1,0 x 10° colif. fecais/g
Ne % %o Ne % %
(velativo) (total) (velativo) (total)
Quentes | Sanduiche 07 00 0,00 0,00 00 0,00 0,00
quente -
Prato 40 02 5,00 1,50 00 0,00 0,00
principal
Total 47 02 4,26 1,50 00 0,00 0,00
(ql] M 95 k. ¥
Total 133 50 37,59
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6.8 Pesquisa de E. coli

Do total de amostras (133), verificou-se a presenga de E. coli em 9,77% (13). Dessas
amostras, 8,27% (11) eram itens frios e 1,50% (2) (Tabela 9). Os percentuais correspondentes
4 presenga de E. coli nas diferentes classes de alimentos analisados estdo presentes-na tabela
9. Observou-se qﬁe esse grupo de bactérias esteve presente em muitas das amostras dos
alimentos frios de diferentes classes estudados, ao contrario do verificado nas classes de

-amostras quentes.

Tabela 9 — Percentuais relativos e totais, segundo os diferentes tipos e classes de
alimentos que mostraram a presenca de E. coli - Sio Paulo — 2003

Tipo Classe
Do do Ne E. coli
Alimento Alimento
N° % %
(relativo) (total)
Salada 33 07 21,20 5,26
Frutas 26 01 3,85 0,75
Frios Sobremesa 26 02 7,69 1,51
Sanduiche 01 01 100,00 0,75
Total (frios) 86 11 12,79 8,27
Sanduiche 07 00 0,00 0,00
quente
Prato 40 02 5,00 1,50
Quentes principal
Total 47 02 4,26 1,50
(quentes)
Total 133 13 9,77
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6.9 Contagem de bactérias heterotréficas mesofilas

Do total de amostras (133), obtiveram-se contagens de bactérias heterotroficas
mesofilas aerdbias estritas e facultativas viaveis em 75,18% (100) delas. Dessas amostras,
verificou-se que 61,65% (82) eram amostras frias e 13,53% (18) quentes. Contagens acima de
1,0 x 10° UFC/g foram observadas em 56,98% (49) dos itens frios (36,84% do total de
amostras). Contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g foram observadas em 6,38% (3) dos itens
quentes (2,25% do total de amostras), enquanto que contagens maiores que 1,0 x 10° UFC/g,

também foram observadas em 6,38% (3) desses itens (2,25% do total de amostras) (Tabela

Os percentuais correspondentes as contagens de bactérias heterotroficas mesofilas nas
diferentes classes de alimentos analisados estdo presentes na tabela 10. Observou-se que esse
grupo de bactérias esteve presente em muitas das amostras dos alimentos frios de diferentes

classes estudadas, ao contrario do verificado nas classes de amostras quentes.
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Tabela 10 — Percentuais relativos e totais, segundo os diferentes tipos e classes de
alimentos, presenca de bactérias heterotréficas meséfilas e contagens
superiores a 5,0 x 10° UFC/g e a 1,0 x 10° UFC/g - Siio Paulo — 2003

Tipo Classe | N°
Do do MESOFILOS
Alimento | Alimento

Presenca > 1,0 x 10° UFC/g
Ne % % Ne° % %:
(relativo)  (total) (relativo)  (total)

salada | 33 | 33 100,00 2481 | 27 81,81 20,30
Frutas | 26 | 26 100,00 19,55 | 18 6923 13,53
Frios | Sobremesa | 26 | 22 8462 1654 | 03 11,54 226
Sanduiche | 01 | 01 100,00 0,75 01 100,00 0,75

Total (frios) | 86 | 82 95,35 61,65 49 56,98 36,84

Presenca >5,0x 10° UFClg > 1,0 x 10° UFC/g
N % % N° % % N° % %
_ (relativo)  (total) (relativo)  (total) (relativo)  (total)
Sanduiche | 07 [ 05 7143 376 | 01 1429 075 | 01 1429 0,75
Quentes | ™€
Prato. | 40 | 13 3250 9,77 | 02 500 1,50 | 02 500 1,50
principal |
Total |47 | 18 3830 1353 | 03 6,38 225 | 03 638 225
_ (quentes)
~ Total 133 [ 106 75,18

6,10 Contagem de bactérias heterotroficas psicrotréficas

Do total de amostras (133), obtiveram-se contagens de bactérias heterotroficas
psicrotroficas aerdbias estritas e facultativas viaveis em 61,65% (82) delas. Dessas amostras,
verificou-se que 56,39% (75) eram amostras frias e 5,26% (7) eram quentes. Contagens acima
de 1,0 x 10° UFC/g foram observadas em 43,02% (37) dos itens frios (27,82% do total de
amostras estudadas). Contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g foram observadas em 4,26% (2)
dos itens quentes (1,51% do total de amostras estudadas), enquanto que contagens acima de
1,0 x 10° UFC/g foram observadas em 2,13% (1) desses itens (0,75% do total estudado)

(Tabela 11).
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Os percentuais correspondentes as contagens de bactérias heterotréficas psicrotroficas

nas diferentes classes de alimentos analisados estdo presentes na tabela 11. Observou-se que
esse grupo de bactérias esteve presente em muitas das amostras dos alimentos frios de

diferentes classes estudados, ao contrario do verificado nas classes de amostras quentes.

611 Qualidade microbiolégica

No presente estudo, considerou-se de baixa qualidade microbiologica as amostras que

mostraram ser de baixa qualidade microbiolégica. Considerando-se o padrdo microbiol6gico
europeu especifico para refeigdes servidas a bordo de aeronaves da “AEA - Association of
European Airlines” (Quadro 1) (HATAKKA, 2000), 10,53% (14) das amostras analisadas,
sendo 8,27% (11) dos itens frios e 2,26% (3) dos quentes, se mostraram acima do limite
microbiologico proposto. Entretanto, considerando-se o padrdo microbiologico brasileiro para
alimentos, a Resolugio — RDC n° 12, de 02/01/2001 (BRASIL, 2001) (Quadro 2), que ndo &
especifico para refeigdes preparadas em comissarias, 17,29% (23) das amostras estudadas,
sendo constituidas todas por itens frios se encontraram acima do critério microbiolégico.
Nenhuma das amostras quentes analisadas ultrapassaram os valores considerados no padréo
microbiologico brasileiro (Tabela 12).

Os percentuais de amostras consideradas de baixa qualidade microbiologica e acima
dos padrdes microbiolégicos da “AEA” e da legislagdo brasileira nas diferentes classes de

" entos analisados estdo presentes na tabela 12.
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Tabela 11 — Percentuais relativos e totais, segundo os diferentes tipos e classes de

alimentos, presenca de bactérias heterotroficas psicrotréficas e contagens
superiores a 5,0 x 10° UFC/g e a 1,0 x 10° UFC/g - Sdo Paulo — 2003

Tipo Classe | N°
Do Do ' PSICROTROFICOS
Alimento | Alimento
Presenca > 1,0 x 10° URC/g
‘N° % % Ne % %
(relativo) (total) (relativo) (total)
Salada |33 | 33 100,00 2481 | 24 7273 18,05
Frutas | 26 | 26 100,00 19,55 | 11 4231 8,27
Frios | Sobremesa | 26 | 15 57,69 11,28 | 01 3,85 0,75
Sanduiche | 01 | 01 100,00 0,75 | 01 100,00 0,75
Total(fries) | 86 | 75 87,21 56,39 | 37 43,02 27,82
Presenca >5,0x10° UFClg >1,0 x 10° UFC/g
N° % % N° % % N° % %
N . (relativo)  (total) (relativo)  (total) (relativo)  (total)
Sanduiche | 07 [ 01 14,29 0,75 | 00 0,00 0,00 | 00 0,00 0,00
Quentes | 9™ |
Prato . | 40| 06 15,00 451 02 2,50 0,75 | 01 2,50 0,75
_principal | |
 Total |47 | 07 1489 526 | 02 426 151 | 01 213 075
(quentes
~ Total 133 82 61,65
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Tabela 12 — Percentuais relativos e totais, segundo os diferentes tipos e classes de
alimentos que foram consideradas de baixa qualidade microbiolégica e
fora dos padrdes microbiologicos da AEA e da legislacdo brasileira - Sdo

Paulo — 2003
" Tipo Classe N°
iy Do- ' Baixa qualidade . Fora do padrio
: AEA . RDC n° 12 (2001)
N % %. N° % % (total). | N° % %
(relativo)  (total) (relativo) (relativo)  (total)
Salada 33 [ 30 9091 22,56 | 06 20,00 451 | 15 4545 1128

Sobremesa | 26 | 04 1538 301 [ 03 11,54 226 | 01 385 075
Frio Fruta 26 | 18 6923 135301 38 075 | 06 2310 451

Sanduiche o | 01 | 01 100,00 0,75 | 01 10000 075 | 01 100,00 0,75

Total(frios): | 86 [ 53 61,63 3985 | 1+ 12,79 827 | 23 26,74 17,29

Prato-prineipal- | - 40- | 02 5,00 1,56 |- 02 5,00 1,56- | 06 0,00 0,00

| - sanduiche | 07 | OF 1429 075 | 061 1429 075 | 60 600 0,00
| Total(quentes) | 47 | 03 638 225 | 03 638 226 | 00 000 0,00

_Total | 133 | 56 42,10 | 14 10,53 | 23 17,29
AEA: “Association of European Airlines” (HATAKKA, 2000)
RDC n° 12: Regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos para alimentos (BRASIL, 2001)

6.12 Anilise estatistica

A tabela 13 mostra os valores médios totais, desvio padrdo e valores minimos e
‘méaximos obtidos nas contagens dos microrganismos pesquisados.

Ao se realizar a analise de variancia, observou-se efeito com nivel de significdncia de
0,1 do tipo de alimento fornecido (frio ou quente) sobre a contagem de bactérias
heterotroficas mesofilas e psicrotroficas (p < 0,0001), contagem de coliformes totais (p <
0,0001), coliformes fecais (p < 0,0001) e outras espécies de estafilococos (p < 0,0001)

(Tabela 14). Observou-se, também, efeito com nivel de significancia de 0,1 da classe do
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alimento fornecido sobre a contagem de bactérias heterotréficas mesofilas e psicrotroficas (p
<0,0001), contagem de coliformes totais (p < 0,0001), coliformes fecais (p < 0,0001) e outras

espécies de estafilococos (p < 0,0001) (Tabela 15).

Tabela 13 — Resultados da andlise estatistica, conforme os valores obtidos nas contagens
dos microrganismos pesquisados - Sio Paulo — 2003

Média Desvio Padrio Minimo Miximo
(UFC ou (UFC ou (UFC ou
coliformes/g) coliformes/g) coliformes/g)
54309615,0 193875735,0 0,0 1850000000,0
39299098,256 2,8644 0,0 3250000000,0
288879.0 1429133,0 0,0 11000000,0
86207.,0 953808.0 0,0 11000000,0
263,1578 3034,8848 0,0 35000,0
s espécies de 27419376,0 169677897,0 0,0 1600000000,0
ococos (que
i 0 S. aureus)

Tabela 14 — Contagens médias (log na base 10) UFC/g ou coliformes/g ou colif. fecais/g,
segundo o tipo de alimento destinado aos tripulantes e grupos de bactérias
estudadas - Sio Paulo — 2003

Médias
Ne | Meséfilos Psicrotroficos Col. Totais Col. Fecais . aureus Outros estafilococos
(que nio o S. aureus)

86 | 5,9066" 7,4839% 2,7999* 1,2004* 407,0* 441754

47 | 1,3686° 0,9555° 0,1665> -0,0103° 0,0° 0,6088>
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Em relagdo a presenga de bactérias heterotroficas mesofilas (Tabela 15), observou-se
contagens médias diferentes entre salada (10"'** UFC/g) e, sanduiche quente (10>** UFC/g)
¢ prato principal (10"'*° UFC/g), sendo os valores observados semelhantes aos do sanduiche
frio (10%%°® UFC/g), frutas (10%%° UFC/g) e sobremesa (10*%6 UFC/g). Ja para as bactérias
heterotroficas psicrotroficas (Tabela 15), salada (107" UFC/g), sanduiche frio (10"%*%
UFC/g) e frutas (10%*® UFC/g) apresentaram contagens semelhantes entre si e superiores a da
sobremesa (10>™° UFC/g), sanduiche quente (10”2 UFC/g) e prato principal (10%°*
UFC/g).

As contagens médias de coliformes totais (Tabela 15) foram diferentes entre salada
(10*"® coliformes/g) e sanduiche quente (10°°* coliformes/g), sendo que os valores
observados para as saladas ndo diferiu dos do sanduiche frio (10**® coliformes/g) e frutas
(10 coliformes/g), e aos da sobremesa (10%* coliformes/g) e prato principal (10"’
coliformes/g). Por sua vez, as contagens de coliformes fecais (Tabela 15) foram diferentes
entre sanduiche frio (10%**% colif. fecais/g) e, sanduiche quente (10%° colif. fecais/g) e prato
principal (10" colif. fecais/g), sendo os valores observados semelhantes aos da salada

00,33 12

(104781 colif. fecais/g), frutas (10"**7 colif. fecais/g) e sobremesa (1 colif. fecais/g).

Quanto s contagens de outras espécies de estafilococos, que ndo o S. aureus (Tabela 15),

052 UEC/g) e, sanduiche quente

observou-se que foram diferentes entre sanduiche frio (1
(10 UFC/g) e prato principal (10*°*" UFC/g), sendo os valores observados semelhantes

a0s da salada (10%%° UFC/g), frutas (10*®° UFC/g) e sobremesa (10*°°” UFC/g).
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Tabela 15 — Contagens médias (log na base 10) UFC/g ou coliformes/g ou colif. fecais/g,
segundo as diferentes classes de alimentos destinados aos tripulantes e
grupos de bactérias estudadas - Sdo Paulo — 2003

Médias

N° | Mesofilos  Psicrotroficos Col. Totais Col. Fecais 8. aureus Outros

estafilococos

(que n@o o S.

aureus)
da 33 7,143 9,619" 4,029 1y .5 1 0,04 5,595
juiche | 01 6,398"P 10,318* 2,663°5C 23802 0,04 6,462%
Frutas 26 6,600 8,428 3,0504% 1,2873%  1346,0* 4,699
Sobremesa | 26 3,626 3,720° 0,793 0,3312%% 0,0 2,562"°
duiche | 07 2,590° 0,792° - 0,006 0,0° 0,0 0,847°
0 40 11557 0,984° 0,197°¢  -0,0121® 0,0* 0,567°

ncipal

tras diferentes na mesma coluna indicam contagens estatisticamente difererneg (p<0,1), pelo teste de Tukey
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1 DISCUSSAO

Poucos estudos relacionados a qualidade microbioldgica de refeigdes servidas a bordo

e aeronaves foram realizados (HATAKKA, 1998b).

7.1 Multiplicacio microbiana

A multiplicagdo microbiana no total de amostras (75,94%, sendo 62,41% dos itens
e 13,53% dos quentes) foi menor que o verificado por Pavia et al.' (em fase de
glaboraco), que o obtiveram em 88,33% das amostras (onde 73,33% eram frias e 15,0%,
quentes), e por Pavia et al.” (em fase de elaboragdo), que verificaram em 100% dos itens

quentes sem a realizacdo do reaquecimento a bordo das aeronaves.

1.2 Pesquisa de Salmonella sp.

A presenga de Salmonella sp. ndo foi verificada em nenhuma das amostras. Pavia et
al" (em fase de elaboragdo), ao analisarem itens quentes sem o reaquecimento a bordo das
aeronaves, e Pavia et al." (em fase de elaboragio), ao analisarem itens frios e quentes colhidos
em condigdes reais de voo, também ndo verificaram a presenca de espécies dessa bactéria. A
pesquisa sobre qualidade microbioldgica de refeigdes de bordo realizada por Roberts et al.
(1989), 0,4% das amostras, envolvendo trés pratos de entrada e um prato principal estavam
contaminadas por Salmonella Senftenberg. Hatakka (1998b), na pesquisa realizada com

refeicoes de bordo frias, ndio encontrou cepas de Salmonella sp.. No entanto, em outra

pesquisa envolvendo refeicSes de bordo a serem servidas quentes, Hatakka (1998a) isolou

Avaliagiio da qualidade-microbielégiea derefeigdes-de-bordo-destinadas o passageiros de-aeronaves civis-comerciais brasileiras., de autoria
dePAVIA, P.C; PANETTA, L. C; LEVENHAGEM, R. 8. et al., a ser editado em 2004..
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espécies dessa bactéria em 0,3%. A autora verificou o envolvimento de S. Manchester em um
prato principal; . Morbificans em outro prato principal; e S. Hadar em um desjejum. Lambiri,
Mavridou e Papadakis (1995) isolaram Salmonella sp. em 1,0% dos itens quentes, mas em
nenhum dos itens frios, antes da implantagio do HACCP em comissarias, sendo que aQés a
implantacdo do rgferido programa de qualidade, ndo houve nenhum isolamento da bactéria.
Zanardi (2002) isolou Salmonella sp. em 32% das amostras de refeigdes quentes & base de
carne bovina.

Os padrdes europeus para refeigdes de bordo da “AEA — Association of European
Airlines” mostram que a presenga de Salmonella sp. em itens ndo manipulados, apenas
porcionados apos tratamento térmico (ex.: carnes quentes), para itens frios, manipulados ap6s
fratamento térmico (ex.: petiscos e sanduiches frios), queijos, frutas e vegetais crus, é
inaceitavel, ou seja, sem crescimento em 25g do alimento (HATAKKA, 2000) (Quadro 2). A
"s}aq:io brasileira também mostra que a presenca de espécies desse microrganismo €
inaceitavel (0 em 25g do alimento) nos alimentos (BRASIL, 2001) (Quadro 1).

Segundo Frazier e Westhoff (2000), a manipulagdo de alimentos em grande escala,
como a que se realiza nas comissarias, pode aumentar a ocorréncia e difusdo de doengas
veiculadas por alimentos, inclusive as causadas por Salmonella sp..

13 Contagem de S. aureus coagulase-positiva

A pesquisa de S. aureus coagulase-positiva mostrou que essa bactéria estava presente
em 0,75% (1) das amostras (133) analisadas (uma amostra de frutas em pedagos), que
pertencia aos itens frios. Essa propor¢éo foi inferior aquelas observadas por Pavia et al.% (em

fase de elaborag@o) e Pavia et al.' (em fase de elaborag@io) que verificaram contagens desse

' Avatiagio da- qualidade-micrebiolégica derefeigdes-de bordo-(quentes) destinadas a-tripulantes de vdos domésticos; antes-do-aquecimento a
horda., de antoria de PAVIA, P, C.; PANETTA, 1. C.; LEVENHAGEM, R. 8. et al, a ser editado em 2004..
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‘microrganismo, respectivamente, em 4,76% e em 1,66% das amostras analisadas. Roberts et
al. (1989) verificaram, em sua pesquisa, uma contaminagio por S. aureus, superior a 200/g,
em 0,2% do total de amostras analisadas. Hatakka (1998b) verificou a presenga de S. aureus
em 7% das amostras frias. Lambiri, Mavridou e Papadakis (1995) verificaram contagens
‘maiores que 100 UFC/g de S. aureus em 8,0% dos itens quentes e 22,0% dos frios analisados
antes da implantagdo do HACCP em comissarias, sendo que ap6s a implantacio do referido
programa de qualidade, as proporgdes foram reduzidas, respectivamente, para 2,0% e 3,0%.
Os padrdes europeus para refeicoes de bordo da “AEA — Association of European
Airlines” mostram que o limite de S. aureus para itens ndo manipulados, apenas porcionados
apos tratamento térmico (ex.: carnes quentes), para itens frios, manipulados apés tratamento
térmico (ex.: petiscos e sanduiches frios) e queijos é de 1,0 x 10> UFC/g. No entanto, ndo
istem critérios para frutas ou vegetais crus (HATAKKA, 2000) (Quadro 2). Por sua vez, a
pg_islac;ﬁo brasileira também apresenta padrdes microbiolégicos para esse microrganismo nos
alimentos (BRASIL, 2001) (Quadro 1).

Considerando-se a contagem de S. aureus coagulase-positiva nas classes dos
alimentos frios e quentes, verificou-se que:

- nenhuma das saladas mostraram a presenca dessa bactéria. Pavia et al.' (em fase de
elaboragdo) ndo verificaram a presenga do microrganismo nas saladas analisadas. Roberts et
al. (1989) verificaram contaminag@o por S. aureus, superior a 200/g, em 0,6% dos pratos de
‘entrada analisados. Hatakka (1998b) observou contagens de S. aureus superiores a 100 UFC/g
em 7,0% das amostras de itens frios, dentre as quais haviam saladas, lanches rapidos e
sobremesas;

- 3,85% (1) das frutas em pedagos mostraram a presenga dessa bactéria, cujo valor da

contagem obtido foi de 35,0 x 10° UFC/g. Pavia et al.! (em fase de elaboragdo) verificaram
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contagens de S. aureus em 5,56% (1) das frutas em pedagos, que também atingiram valores
acima de 1,0 x 10° UFClg;

- nenhuma das sobremesas apresentaram essa bactéria. Pavia et al.' (em fase de elaboragéo),
também ndo verificaram a presenca do microrganismo nas sobremesas analisadas. Béltran et
al. (1999) ndo verificaram a presenga de S. aureus nas amo.;;tras analisadas. Lambiri,
Mavridou e Papadakis (1995) verificaram que 3,0% das sobremesas analisadas antes da
implantagio do HACCP em comissarias, apresentaram contagens de S. qureus maiores que
100 UFC/g, sendo que apds a implantagdio do referido programa de qualidade, a proporgdo
percentual se manteve igual. Hatakka (1998b), citada anteriormente, observou o envolvimento
de sobremesas dentro dos 7,0% das amostras de itens frios estudadas com contagens de S.
aureus superiores a 100 UFC/g;

-0 nico sanduiche frio analisado ndo mostrou presenca dessa bactéria. Pavia et al.' (em fase
de elaboragio), também ndio verificaram contagens dessa bactéria dos sanduiches frios;

- nenhuma amostra de sanduiche quente teve a presenga de S. aureus. Também, na pesquisa
de Pavia et al." (em fase de elaborago), nenhuma amostra de sanduiche quente apresentou
crescimento dessa bactéria. Pavia et al.? (em fase de elaboragiio) observaram que 5,56% dos
sanduiches quentes (sem reaquecimento a bordo) apresentaram contagens de S. aureus
superiores a 1,0 x 10° UFC/g;

- nenhum dos pratos principais quentes mostraram a presenga da bactéria. Nas analises de
et al.? (em fase de elaboragio) e de Pavia et al.’ (em fase de elaboragéio) nenhum dos
pratos principais quentes apresentaram crescimento dessa bactéria. Béltran et al. (1999),
também ndo verificaram a presenga de S. aureus nas amostras analisadas de pratos a base de
pescado e a base de carnes e produtos carneos. Zanardi (2002) néo verificou a presenga dessa

bactéria nos pratos quentes elaborados a base de carnes. Hatakka (1998a) verificou que 0,6%
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dos pratos principais a base de carne ou peixe apresentaram contagens de S. aureus superiores
2100 UFC/g, sendo que a maior contagem foi 4,0 x 1,0 x 10° UFC/g.

Apesar do nimero reduzido de amostras contendo S. aureus coagulase-positiva na
presente pesquisa, foi possivel verificar um nimero grande de amostras contendo outras
especies de estafilococos (que ndo o S. aureus). O aparecimento desses outros estafilococos
n0s alimentos analisados indica que houve condigdes favoraveis para o crescimento do S.
aureus coagulase-positiva.

Jay (2002) mencionou que o género Staphylococcus apresenta mais de 30 espécies,
existindo dentre elas aquelas que despertam maior interesse, como: S. aureus subesp.
‘anaerobius; S. aureus, S. intermedius; S. hyicus;, S. delphini; S. schleiferi subesp. coagulans;,
8. schleiferi; S. caprae; S. chromogenes; S. cohnii, S. epidermidis; S. haemolyticus; S. lentus;
8. saprophyticus; . S. sciuri; S. simulans, S. warneri, S. xylosus. Todas as espécies

mencionadas, com exceg@o do S. aureus subesp. anaerobius, sdo produtoras de enterotoxinas.

em alimentos preparados em comissarias, mesmo que baixos, indicam higiene pessoal

inadequada entre os manipuladores de alimentos, durante o preparo das refeicdes. Além disso,



119

alimentos contaminados por essa bactéria, se armazenados em temperaturas impréprias de
conservagio podem possibilitar a multiplicagio do microrganismo e a produgio de
enterotoxina termo-estavel.

Béltran et al. (1999) ao pesquisarem a qualidade de refeicdes de bordo, também
avaliaram contaminagSes das maos dos manipuladores de alimentos nas comissarias e

observaram que ndo haviam contaminagdes por E. coli e S. aureus.

7.4 Contagem de outros estafilococos (que nio o S. aureus)

A multiplicagdo de outros estafilococos (que ndo o S. aureus) mostrou que. essas
bactérias estavam presentes em 59,40% (79) das amostras (133), onde 54,14% (72) eram itens
frios € 5,26% (7), quentes. Além disso, todas essas proporgdes percentuais eram de contagens
superiores a 1,0 x 10> UFC/g. Tais propor¢des foram maiores que as obtidas por Pavia et al.!
}1em.fase de elaboragdo), que verificaram a presenga desses microrganismos em 70,0% das
amostras analisadas, sendo 60,0% de itens frios e 10,0% de quentes. Pavia et al.? (em fase de
elaboragdo), verificaram a presenca desses outros estafilococos em 97,62% do total de
mostras quentes (sem o reaquecimento a bordo).

Néo existem padrdes microbioldgicos em alimentos para esses microrganismos.

Considerando-se a contagem desses outros estafilococos (que nfio o S. aureus) nas
diferentes classes dos alimentos frios e quentes do presente estudo, verificou-se que:

- 93,94% (31) das saladas mostraram a presenga dessas bactérias, sendo que a mesma
proporgio percentual acima de 1,0 x 10* UFC/g. Pavia et al.! (em fase de elaboragdo)
verificaram a presenca desses microrganismos em todas as amostras de saladas analisadas;

= 92,31% (24) das frutas em pedagos mostraram a presenca dessas bactérias, bem como

contagens acima de 1,0 x 10? UFC/g. Pavia et al.! (em fase de elaboragdo) verificaram a
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presenga desses microrganismos em 77,78% (14) das frutas em pedagos analisadas em seu
experimento;
- 61,54% (16) das sobremesas mostraram a presenca dessas bactérias, bem como contagens
acima de 1,0 x 10* UFC/g. Pavia et al.' (em fase de elaboragido) verificaram a presenga desses
microrganismos em 57,14% das sobremesas analisadas:
- 0 unico sanduiche frio analisado teve a presenga e contagem desses microrganismos acima
de 1,0 x 10? UFC/g. Pavia et al.' (em fase de elaboragdo) verificaram a presenca desses
microrganismos em 87,50% dos sanduiches frios;
- 28,57% (2) dos sanduiches quentes analisados tiveram a presenga e contagens desses
microrganismos acima de 1,0 x 10* UFC/g. Pavia et al." (em fase de elaborag@o) verificaram a
presencga desses microrganismos em 20,0% dos sanduiches quentes;
- 12,50% (5) dos pratos principais quentes mostraram presen¢a e contagens desses
microrganismos acima de 1,0 x 10> UFC/g. Pavia et al." (em fase de elaboragio) verificaram a
presenga desses microrganismos em 45,45% dos pratos principais. Pavia et al.®> (em fase de
elaboragao) verificaram a presenca dessas bactérias e contagens acima de 1,0 x 10> UFC/g em
todos os pratos a base de massas e em 92,86% dos pratos principais contendo carnes.

A média das contagens de outras espécies de estafilococos (que ndo o S. aureus)
obtidos foi de 27419,37 x 10° UFC/g, sendo que os valores minimos e méximos obtidos

foram, respectivamente, auséncia de crescimento e 1600000,0 x 10* UFC/g.

1.5 Pesquisa de enterotoxinas estafilocdcicas

A pesquisa de enterotoxinas estafilococicas A, B, C e D mostrou que 69,17% (92) das
amostras (133), sendo 43,61% (58) itens frios e 25,56% (34) quentes tiveram resultados

negativos. No entanto os resultados foram duvidosos em 30,82% (41) das amostras, onde
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21,05% (28) eram itens frios € 9,77% (13) quentes. Considerando-se as classes dos alimentos
analisados, verificou-se que:

» 87,88% (29) das saladas tiveram resultados negativos e 12,12% (4), duvidosos;

38,46% (10) das sobremesas tiveram resultados negativos e 61,54% (16), duvidosos;

73,08% (19) frutas em pedacos tiveram resultados negativos e 26,92% (7), duvidosos;

o unico sanduiche frio analisado teve resultado duvidoso;

80,0% (32) dos pratos principais quentes tiveram resultados negativos e 20,0% (8),

duvidosos;

28,57% (2) dos sanduiches quentes tiveram resultados negativos e 71,43% (5), duvidosos.

Muito embora o “kit” de pesquisa de enterotoxinas empregado tenha sido
recomendado por pesquisadores do Instituto Adolfo Lutz de SZo Paulo e estivesse
funcionando corretamente, fato evidenciado pelas analises periddicas feitas com toxinas
purificadas contidas no conjunto, os resultados que receberam a atribuigdo de “duvidosos”
foram aqueles onde a leitura ndo se mostrava clara. Portanto, ndo foi possivel concluir que
esses resultados eram negativos, nem mesmo, positivos.

A Unica amostra (frutas em pedagos) que apresentou contagem de S. aureus coagulase-
positiva, nio mostrou presenca de nenhuma das enterotoxinas pesquisadas. As demais
refeicdes frias, cuja preparagdo envolve freqiiente manipulagdo dos alimentos, ndo
apresentaram contagens de S. aureus, apenas de outros estafilococos (que nio o S. aureus). O
mesmo ocorreu com parte das refeigdes quentes. A causa desses resultados duvidosos €
obscura.

O desempenho do “kit” de pesquisa de enterotoxinas empregado em algumas amostras
de refei¢Ses ndio se mostrou satisfatorio, devido ao aparecimento dos resultados duvidosos.

O preparo das refeicdes de bordo frias, que comumente envolve manipulagdo dos

alimentos podem levar a uma contaminagdo com cepas de S. aureus e conseqiiente presenca
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de enterotoxinas, devido a uma estocagem em temperatura inadequada (HATAKKA et al,,
2000).

O problema das refei¢cBes quentes preparadas em comissarias esta no fato delas, depois
de prontas e ainda quentes, serem resfriadas rapidamente, armazenadas sob refrigeragdo,
embarcadas e reaquecidas a bordo. No caso de uma contaminagdo ap6s o preparo do alimento
com cepas enterotoxigénicas de S. aureus e conseqiiente produgdo de enterotoxinas
. proporcionadas por temperatura Gtima de crescimento e tempo (falhas na armazenagem;
falhas na cadeia de frio; atrasos nos vdos), pode ocorrer a produgdo de enterotoxinas termo-
|

labeis, resistentes ao tratamento térmico do reaquecimento a bordo. Esse reaquecimento,

quando bem empregado, destréi as cepas enterotoxigénicas.

Hatakka et al. (2000) mostraram uma alta proporgdo, 46%, de cepas enterotoxigénicas
isoladas a partir das maos e cavidades nasais de manipuladores que trabalhavam em
comissarias. Isso mostrou que manipuladores que carream S. aureus devem ser considerados
uma fonte potencial de infecgdo de cepas enterotoxigénicas para as refeigdes de bordo,
conduzindo a um potencial risco de intoxicagdo alimentar, caso os alimentos contaminados
com cepas enterotoxigénicas sejam estocados, transportados e/ou mantidos em temperaturas
improprias que permitam o crescimento microbiano com produgdo de toxinas, para que
posteriormente sejam consumidos. Os autores mostraram, também, que a toxina predominante
produzida pelas cepas isoladas foi a tipo “B”.

Mossel, Moreno e Struijk (2003); Frazier e Westhoff (2000). afirmaram que as
enterotoxinas comumente envolvidas em surtos de intoxicagdo estafilococica sdo as do tipo

“A” e/ou “D”, enquanto que a do tipo “B” (a mais termorresistente) aparecen em um menor

f numero deles.
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7.6 Enumerac¢io de coliformes totais

A presenca de coliformes totais obtida (53,38%, sendo 49,62% nos itens frios e 3,76%
nos quentes) foi menor que a verificada por Pavia et al.' (em fase de elaboragio) [ 63,33% das
amostras] e Pavia et al.? (em fase de elaboragfo), [92,86% das amostras]. A presenga dessas
bactérias nos itens frios (49,62%), também foi menor que a verificada por Pavia et al.' (em
fase de elaboragdo) [60,0%]. Ja a presenga desse grupo de bactérias nos itens quentes (3,76%)
ocorreu numa mesma propor¢do, semelhante a verificada por Pavia et al.' (em fase de
elaboragéo) [3,33%].

Os padrdes europeus para refeicdes de bordo da “AEA — Association of European
Airlines” mostram que o limite de coliformes para itens ndo manipulados, apenas porcionados
apoOs tratamento térmico (carnes quentes) € de 1,0 x 10® UFC/g e para itens frios, manipulados
ap6s tratamento térmico (petiscos e sanduiches frios), ¢ de 1,0 x 10* UFC/g. No entanto, no
existem critérios para queijos e frutas ou vegetais crus (HATAKKA, 2000) (Quadro 2). Por
sua vez, a legislagdo brasileira ndo apresenta padrSes microbiologicos de coliformes totais
para alimentos (BRASIL, 2001) (Quadro 1).

Considerando-se a presenga de coliformes totais nas classes dos alimentos frios e
quentes, verificou-se que:

- 90,90% das saladas apresentaram enumeragéo de coliformes totais, sendo que 51,52% acima
de 1,0 x 10* coliformes/g. Pavia et al.' (em fase de elaboragdo), verificaram que 75,0% das
saladas apresentaram contagens desse grupo de bactérias;

- 84,62% das frutas em pedagos apresentaram coliformes totais, sendo que 46,15% mostraram
enumeragao acima de 1,0 x 10* coliformes/g. Pavia et al.' (em fase de elaboragiio) observaram
que 77,78% das frutas em pedagos total de amostras apresentaram contagens desse grupo de

bactérias;
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- 50,0% das sobremesas apresentaram coliformes totais, sendo que nenhuma apresentou
enumeragao acima de 1,0 x 10* coliformes/g. Pavia et al.' (em fase de elaboragio) verificaram
que 71,43% sobremesas apresentaram contagens dessas bactérias;

- 0 Unico sanduiche frio analisado apresentou crescimento de coliformes totais, mas a
enumeracdo ndo foi superior a 1,0 x 10* coliformes/g. Pavia et al.' (em fase de elaboragio)
observaram que 87,50% dos sanduiches frios apresentaram contagens desse grupo de
indicadores. Béltran et al. (1999) verificou que 59% dos derivados lacteos analisados,
destinados ao servico de bordo de aeronaves, apresentaram contagens de coliformes totais,
que variaram de 10 a2 >3,0 x 10" coliformes/g;

- 14,29% dos sanduiches quentes apresentaram coliformes totais, mas .nenhuma. amostra
apresentou enumeragao superior a 1,0 x 10° coliformes/g. Pavia et al.' (em fase de elaboragio)
observaram que nenhuma amostra de sanduiche quente apresentou crescimento desse grupo
de bactérias. Pavia et al.? (em fase de elaboragdo) verificaram que 88,89% dos sanduiches
quentes apresentaram contagens de coliformes totais, sendo que 33,33% mostraram
enumeragdes maiores que 1,0 X 10® coliformes/g e 27,78% (5), acima de 1,0 x 10*
coliformes/g;

- 10,0% dos pratos principais quentes apresentaram contagens de ccl)liformes totais, sendo que
2,50% mostraram enumeragdes superiores a 1,0 x 10° coliformes/g. Pavia et al.? (em fase de
elaboragdio) constataram que todos os pratos a base de massas € pratos quentes contendo
carnes apresentaram crescimento desses microrganismos. No entanto, 0s autores verificaram
enumeragdes superiores a 1,0 x 10% coliformes/g ocorreram em 40,0% dos pratos a base de
massas e em 57,14% dos pratos principais contendo carnes. Pavia et al' (em fase de
elaboragéio) observaram que 18,18% dos pratos principais quentes apresentaram crescimento
de desse grupo bacteriano. Béltran et al. (1999) observaram que 69,0% dos pratos preparados

a base de pescado apresentaram enumerag3es de coliformes totais, com uma variagdo de <10



125

a 3,6 x 10% coliformes/g. Os autores, também observaram que 66,6% dos pratos elaborados a
base de carnes e produtos carneos apresentaram contagens desse grupo de bactérias, com uma
variacdo de 0 a 2,4 x 10° coliformes/g, sendo que 4,1% se encontravam na ordem de 10°
coliformes/g, Zanardi (2002) relatou que 70,0% das amostras de refeigdes quentes preparadas
a base de carne bovina apresentaram enumeragdes de coliformes totais.

A média do NMP de coliformes totais obtida foi de 288,88 x 10° coliformes/g e os
valores minimos e maximos foram, respectivamente, auséncia de crescimento ¢ 11000,0 x 10°

coliformes/g.

7.7 Enumeracio de coliformes fecais

A presenga de coliformes fecais (37,59%, sendo 36,09% nos itens frios e 1,50% nos
quentes) foi menor que o verificado por Pavia et al.' (em fase de elaboragdo), (43,33% do
total de amostras) e Pavia et al.” (em fase de elaboragdo) [80,95% das amostras]. A presenga
dessas bactérias nos itens frios (36,09%) e quentes (1,50%), também foram menores que as
proporgdes verificadas por Pavia et al.! (em fase de elaboragio) [respectivamente, 40,0% e
3,33%].

Os padrdes europeus para refeigdes de bordo da “AEA — Association of European
Airlines” ndo trazem critérios para coliformes fecais para as refeigdes servidas a bordo de
aeronaves comerciais (HATAKKA, 2000) (Quadro 2). No entanto, a legislagdo brasileira
apresenta limites de enumeragdes de coliformes totais para alimentos (BRASIL, 2001)
(Quadro 1).

Considerando-se a presenga de coliformes fecais nas classes dos alimentos frios e

quentes, verificou-se que:
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- 72,72% (24) das saladas apresentaram enumerago dessas bactérias, sendo que 9,09% (3)
acima de 1,0 x 10* coliformes fecais/g. Pavia et al.! (em fase de elaboragdo), observaram
enumeracdes em 75,0% das saladas estudadas;

- 53,85% das frutas em pedagos apresentaram esses coliformes, sendo que 3,85% mostraram
enumerac¢do acima de 1,0 x 10* coliformes fecais/g. Pavia et al.' (em fase de elaboragdo)
verificaram que 55,55% das frutas em pedagos total de amostras apresentaram contagens
desse grupo de bactérias;

- 34,62% das sobremesas apresentaram essas bactérias, sendo que nenhuma apresentou
enumerac¢do acima de 1,0 x 10* coliformes fecais/g. Pavia et al.' (em fase de elaboragio)
verificaram que 57,14% das sobremesas apresentaram contagens dessas bactérias;

- 0 unico sanduiche frio analisado apresentou crescimento das bactérias, mas a enﬁmeragz‘io
nio foi superior a 1,0 x 10* coliformes fecais/g. Pavia et al.' (em fase de elaborago)
observaram que 46,67% dos sanduiches frios apresentaram contagens desse grupo de
indicadores;

- nenhuma amostra de sanduiche quente teve a presenga desses coliformes. Pavia et al.' (em
fase de elaboragdo), também, verificaram que nenhuma amostra de sanduiche . quente
apresentou crescimento desse tipo de microrganismo. Pavia et al.? (em fase de elaboragio)
observaram que 77,78% dos sanduiches quentes apresentaram contagens desses coliformes,
sendo que 27,78% mostraram enumera¢des maiores que 1,0 x 10’ coliformes fecais/g e
16,67% , acima de 1,0 x 10 coliformes fecais/g;

- 5,0% dos pratos principais quentes apresentaram enumeragdes de coliformes fecais, mas
nenhuma superior a 1,0 x 10* coliformes/g. Pavia et al.? (em fase de elaborago) constataram
que 80,0% dos pratos principais a base de massas e 85,71% dos pratos quentes contendo
carnes apresentaram crescimento desses microrganismos. No entanto, 0s autores verificaram

enumeracdes superiores a 1,0 X 10° coliformes fecais/g ocorreram em 20,0% dos pratos a
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base de massas e em 14,29% dos pratos principais contendo carnes. Pavia et al.' (em fase de
elaboracio) verificaram que 18,18% dos pratos principais quentes apresentaram crescimento
de desse grupo bacteriano.

A média do NMP de coliformes fecais obtida foi de 86,2 x 1(_}3 coliformes fecais/g e os
valores minimos e maximos obtidos foram, respectivamente, auséncia de crescimento e

11000,0 x 10* coliformes fecais/g.

1.8 Pesquisa de E. coli

A pesquisa de E. coli mostrou que essa bactéria estava presente em 9,77% (13) das
amostras (133), onde 8,27% (11) eram itens frios e 1,50% (2), quentes. Tais proporg3es foram
maiores que as obtidas por Pavia et al.' (em fase de elaborag@o), que verificaram a presenga
desse microrganismo em 5,0% (3) das amostras analisadas, sendo todas elas itens frios, mas
ndo verificou em nenhum dos itens quentes. Pavia et al.> (em fase de elaboragdo), verificaram
a presenga de E. coli em 14,29% (6) do total de amostras. Roberts et al. (1989) verificaram,
em sua pesquisa, uma contaminagdo por E. coli, superior a 10/g, em 21% do total de amostras
analisadas nas sua pesquisa. Munce® (1980 apud ROBERTS et al., 1989), verificou a presenga
de E. coli em namero superior a 10/g, respectivamente, em 50,0% e 24,0% dos alimentos frios
e quentes destinados ao servigo de bordo de aeronaves. Lambiri, Mavridou e Papadakis
(1995) verificaram que 12,0% dos itens quentes e 12,0% dos frios analisados antes da
implantagio do HACCP em comissarias, apresentaram contagens de E. coli acima de 10
UFClg, sendo que apds a implantagdo do referido programa de qualidade, as proporgdes

cairam, respectivamente, para 9,0% e 8,0%.

1 MUNCE B. A. Microbial status of international airline food. In: WORLD CONGRESS FOODBORNE mmm%m
INTOXICATIONS. 1., 1980. Berlin. Proceedings of the 1st Warld Congress Eoodborne Infections and Intoxications, p. 141-150.
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Os padrdes europeus para refei¢des de bordo da “AEA — Association of European
Airlines” mostram que o limite de E. coli para itens ndo manipulados, apenas porcionados
apos tratamento térmico (ex.: carnes quentes), para itens frios, manipulados apés tratamento
térmico (ex.: petiscos e sanduiches frios), queijos, frutas e vegetais crus é de 10 UFC/g
(HATAKKA, 2000) (Quadro 2). Por sua vez, a legislagdo brasileira ndo apresenta padrdes
microbioldgicos para esse microrganismo nos alimentos (BRASIL, 2001) (Quadro 1).

Considerando-se a presenca de E. coli nas classes dos alimentos frios e quentes,
verificou-se que:

- 21,20% (7) das saladas apresentaram essa bactéria. Pavia et al.' (em fase de elaboragdo) ndo
verificaram a presenga do microrganismo nas saladas analisadas. Roberts et al. (1989)
verificaram que 19% dos pratos de entrada continham E. coli em numero superior a 10/g.
Hatakka (1998b) observou esse tipo de contaminagfo (superior a 10/g) em 16% (23) das
saladas;

- 3,85% (1) das frutas em pedagos tiveram a presenga dessa bactéria. Pavia et al.' (em fase de
elaboragio) verificaram E. coli presente em 5,56% (1) das frutas em pedagos;

- 7,69% (2) das sobremesas apresentaram essa bactéria. Pavia et al.' (em fase de elaboragdo)
ndo verificaram a presenga do microrganismo nas sobremesas analisadas. Roberts et al.
(1989) verificaram que 27% das sobremesas apresentaram E. coli. Hatakka (1998b) verificou
esse tipo de contaminagdo (superior a 10 UFC/g) em 6% (8) das sobremesas. Béltran et al.
(1999) ndio verificaram a presenga dessa bactéria nas sobremesas analisadas. Lambiri,
Mavridou e Papadakis (1995) verificaram que 7,0% das sobremesas analisadas. antes da
implantagio do HACCP em comissarias, apresentaram contagens de E. coli acima de 10
UFC/g, sendo que apés a implantagio do referido programa de qualidade, .ndo foram

observadas;
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- 0 tinico sanduiche frio analisado mostrou a presenga dessa bactéria. Pavia et al.! (em fase de
elaboragdo) observaram-na em 13,33% dos sanduiches frios. Béltran et al. (1999) verificaram
a presenca de E. coli em 18,0% dos derivados lacteos analisados, cujas enumeragGes variaram
de 6,5 x 10% a >3,0 x 10f' UFC/g. Roberts et al. (1989) verificaram que 35,0% dos lanches
tipidos continham E. coli em numero superior a 10/g. Hatakka (1998b) verificou esse tigo de
contaminagio (superior a 10/g) em 18% (33) dos lanches rapidos;
- nenhuma amostra de sanduiche quente teve a presenga de E. coli. Também, no estudo de
Pavia et al.' (em fase de elabora¢do), nenhuma amostra de sanduiche quente apresentou
crescimento dessa bactéria. Pavia et al.? (em fase de elaborag¢do) observaram que 27,78% (5)
dos sanduiches quentes apresentaram E. coli,
- 5,0% (2) dos pratos principais quentes mostraram a presenca da bactéria. Pavia et al.> (em
fase de elaboragdio) verificaram que 20,0% dos pratos principais a base de massas, mas
nenhum dos pratos quentes contendo carnes, apresentaram crescimento  desses
microrganismos. Pavia et al.' (em fase de elaboragio) constataram que nenhum dos pratos
principais quentes apresentaram crescimento por parte dessa bactéria. Roberts et al. (1989)
verificaram que 34,0% dos pratos principais continham E. coli em nimero superior a 10
UFC/g. Hatakka (1998a) verificou esse tipo de contaminagdo (superior a 10/g) em 8,2% dos
pratos quentes analisados. Béltran et al. (1999) ndo verificaram a presenga dessa bactéria nos
pratos elaborados a base de pescado e a base de carnes e produtos carneos analisados em sua
pesquisa. Zanardi (2002) observou que 6,0% dos pratos quentes a base de carne bovina
apresentaram E. coli. Solano, Suarez e Gelli (1994) mencionaram que em investigagdes
realizadas na Africa do Sul, 57,0% das refeigdes de bordo apresentaram essa bactéria.
Hatakka (1998b) mencionou que a ocorréncia de E. coli nas refeigdes de bordo

indicam contaminagdo indesejavel e pobre qualidade microbiologica. A razdo do
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aparecimento dessa bactéria pode ser matéria-prima contaminada, contaminagfo cruzada
durante o preparo ou estocagem em temperaturas inadequadas.

Bactérias do grupo coliforme s3o encontradas nas fezes, mas também estdo presentes
em vegetais e no solo, persistindo por mais tempo que patogenos de origem intestinal. Assim,
a presenca deles no intestino, ndo indica, necessariamente, contaminagdo fecal recente ou
ocorréncia de enteropatdgenos. Por sua vez, a presenga de coliformes fecais e de E. coli nos
alimentos fornecem com maior seguranga, informagdes sobre as .condic;aes higiénicas do
produto e melhor indicagdio de eventual presenca de enteropatogenos. Dessa forma, em
alimentos processados, um nimero consideravel de coliformes ou de bactérias da familia
Enterobacteriaceae pode refletir: processamento inadequado; recontaminagdo pos-
processamento; condigdes de proliferagio microbiana que permita a multiplicagdo de
microrganismos patogénicos (FRANCO; LANDGRAF, 1996). Mossel,. Moreno. e Struijk
(2003) mencionaram que a pesquisa de bactérias da familia Enterobacteriaceae ¢ indicadora
de eleicdo no controle de alimentos, principalmente os que foram submetidos a um tratamento
que determine inocuidade. Além disso, os autores citaram que em vez de se utilizar a pesquisa
de grupo dos coliformes fecais, que inclui varias bactérias coli-aerogenes que ndo sdo de
origem fecal, deve ser utilizada a pesquisa da presenga de E. coli. Também, os autores citaram
que essa bactéria, na avaliagdo higiénica de alimentos crus e/ou produtos que ndo foram
submetidos a tratamento de inocuidade, bem como na vigilancia de alimentos preparados
tratados pelo calor, é um microrganismo de eleigdo. Hatakka (1998b) afirmou que a
ocorréncia de E. coli, além de indicar a contaminagdo por essa bactéria, revela pobre
qualidade microbiolégica do alimento, que pode ser em razéo de emprego de material cru
contaminado, contaminag&o cruzada durante o preparo ou estocagem em alta temperatura. Por

sua vez, Mossel, Moreno e Struijk (2003) afirmaram que a presenca de E. coli em alimentos
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indica uma possivel contaminagdo de origem fecal e que o consumidor estaria exposto a

patogenos entéricos.

1.9 Contagem de bactérias heterotréficas mesofilas

A presenca de bactérias heterotroficas mesofilas (75,18%, sendo 61,65% nos itens
frios e 13,53% nos quentes) foi menor que o verificado por Pavia et al.' (em fase de
elaboragdo), que obtiveram em 85,0% das amostras. A presenca dessas bactérias nos itens
frios analisados (61,65%), também foi menor que a verificada por Pavia et al.! (em fase de
elaboragdo) [73,33%]. Ja a presenga desse grupo de bactérias nos itens quentes (13,53%) foi
um pouco maior que a obtida por Pavia et al." (em fase de elaboragio) [11,67%). Pavia et al.?
(em fase de elaboragdo) verificaram a presenga de bactérias heterotroficas mesofilas em
100,0% das amostras quentes (sem a realizag@o do reaquecimento a bordo).

Os padrdes europeus para refeicdes de bordo da “AEA — Association of European
Airlines” estabelecem limite de bactérias heterotréficas mesofilas para itens trabalhados apos
tratamento térmico (carnes quentes) de 5,0 x 10° UFC/g e para itens frios, manipulados ap6s
tratamento térmico (petiscos e sanduiches frios), e de 1,0 x 10° UFC/g (Quadro 2). No
entanto, ndo existem critérios para queijos e frutas ou vegetais crus (HATAKKA, 2000).

Foi verificado que: 56,98% dos itens frios apresentaram contagens acima de 1,0 x 10°
UFC/g, ultrapassando o critério europeu determinado para alguns dos itens frios. Pavia et al2
(em fase de elaboragio) que obtiveram 100,0% de presenga de heterotréficos mesofilos nas
amostras quentes, sem reaquecimento a bordo, verificaram que 73,81% das contagens se
encontravam acima de 5,0 x 10° UFC/g e 71,43%, acima de 1,0 x 10° UFC/g. Munce® (1980
apud ROBERTS et al., 1985), verificou contagens desse grupo de microrganismos acima de

1,0 x 10° UFC/g em 24,0% do total de suas amostras. Os autores também verificaram que
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50,0% dos itens frios e 33,0% dos quentes servidos a bordo de aeronaves, apresentavam
contagens desse nivel.

Considerando-se a presenca de heterotroficos mesofilos nas classes dos alimentos frios
e quentes, foi observado que:
- todas as amostras de saladas apresentaram crescimento desse grupo de bactérias, sendo que
81,81% delas apresentaram contagens maiores que 1,0 x 10® UFC/g. Hatakka (1998b)
observou contagens maiores que 10° UFC/g em 34,0%. Roberts et al. (1989) verificou
contagens nesse nivel em 26,0% dos pratos de entrada analisados em sua pesquisa. No
experimento de Pavia et al.' (em fase de elaborag#o), todas as saladas analisadas apresentaram
contagens de mesoéfilos;
- todas as amostras de frutas em pedagos apresentaram crescimento desse grupo de bactérias,
sendo que 69,23% delas mostraram contagens maiores que 1,0 x 10° UFC/g. Lambiri,
Mavridou e Papadakis (1995) verificaram contagens acima de 10° UFC/g em 29,0% e em
8,0% de itens frios, respectivamente, antes e depois da instalagdo dos principios do HACCP
em comissarias. Pavia et al.' (em fase de elaboragdo) observaram que todas as amostras de
frutas em pedagos apresentaram contagens de mesofilos;
- 84.62% das sobremesas apresentaram crescimento desse grupo de bactérias, sendo que
11,54% delas mostraram contagens maiores que 1,0 x 10° UFC/g. Essa proporgio observada
foi menor que a obtida por Béltran et al. (1999), que verificaram a presenca de heterotroficos
meséfilos em 100,0% das sobremesas analisadas, sendo que 40,0% delas se encontravam na
ordem de 10* UFC/g. Roberts et al. (1989) e Hatakka (1998b) verificaram contagens maiores
que 10° UFC/g, respectivamente, em 15,0% e 10% das sobremes‘aS analisadas. Pavia et al.'
(em fase de elaboragdo) verificaram que todas as amostras de sobremesas apresentaram

contagens de bactérias heterotroficas meséfilas;

4 Tbid.
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- 0 Unico sanduiche frio analisado apresentou contagem maior que 1,0 x 10° UFC/g. Autores
como Hatakka (1998b) e Roberts et al. (1989) ao analisarem itens frios observaram contagens
maiores que 10° UFC/g, respectivamente, em 41,0% (petiscos frios) e 44% (lanches rapidos).
Pavia et al. (em fase de elaboragdo2) verificaram que 93,75% dos sanduiches frios analisados
apresentaram contagens de heterotréficos mesofilos;

- 71,43% dos sanduiches quentes apresentaram crescimento desse grupo de bactérias, sendo
que 14,29% mostraram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g, e o mesmo valor percentual
acima de 1,0 x 10° UFC/g. Pavia et al.” (em fase de elaboragdo), observaram que 100,0% das
amostras de sanduiches quentes (sem reaquecimento a bordo) épresentaram crescimento
dessas bactérias, sendo que 94,44% delas apresentaram contagens maiores que 5,0 x 10°
UFC/g e 1,0 x 10° UFC/g. Por sua vez, Pavia et al.' (em fase de elaboragio) observaram que
50,0% dos sanduiches quentes apresentaram contagens de heterotréficos mesofilos;

- 32,50% dos pratos principais quentes apresentaram crescimento de bactérias desse grupo,
sendo que 5,0% deles apresentaram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g, e o mesmo valor
percentual acima de 1,0 x 10° UFC/g. Lambiri, Mavridou e Papadakis (1995) verificaram
contagens acima de 10° UFC/g em 22,0% e em 9,0% de pratos quentes, respectivamente,
antes e depois da instalagdo dos principios do HACCP em comissarias. Hatakka (1998a) e
Roberts et al. (1989) observaram contagens maiores que 10° UFC/g, respectivamente, em
920% e 24,0% dos pratos principais quentes. Pavia et al? (em fase de elaboracdo),
constataram que todos 0s pratos principais contendo carnes € a base de massas apresentaram
crescimento dessas bactérias. No entanto, os autores verificaram que: 62,29% e 57,14% dos
pratos principais quentes contendo carnes, respectivamente, tiveram contagens maiores que
50 x 10° UFC/g e superiores a 1,0 x 10° UFC/g; 80,0% das massas tiveram contagens
maiores que 5,0 x 10° UFC/g e 1,0 x 10° UFC/g. Pavia et al.' (em fase de elaborago)

observaram que 45,45% dos pratos principais quentes mostraram contagens de bactérias
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heterotroficas mesofilas. Béltran et al. (1999) verificaram a presenga de contagens variando
na ordem de 10* a 10* UFC/g e de 10" a 10" UFC/g, respectivamente, em pratos preparados &
base de pescado e a base de carnes.

As contagens de bactérias heterotroficas mesofilas obtidas ndo podem ser avaliadas
conforme os critérios microbiologicos para alimentos do Pais (BRASIL, 2001), ja que esse
grupo de microrganismos néo consta nessa legislagdo (Quadro 1).

A média das contagens de heterotréficos mesofilos foi de 54,31 x 10 UFC/g, sendo
que os valores minimos e maximos obtidos foram, respectivamente, a auséncia de
crescimento e 1850,0 x 10° UFC/g.

Contagens elevadas de bactérias heterotroficas mesofilas (acima de 10° UFC/g), como
o verificado nos itens frios analisados, podem indicar facilidade de alteragdes organolépticas,
uso de matéria-prima contaminada, processamento insatisfatério, tempo e temperatura de
armazenamento inadequados e existéncia de condigdes para a multiplicagdo de bactérias
patogénicas de origem alimentar (FRANCO; LANDGRAF, 1996). Contagens dessa ordem
em itens quentes, além das possiveis indicagbes citadas anteriormente, mostram a
possibilidade de reaquecimento inadequado a bordo da aeronave.

Hatakka (1998b) mencionou que nem sempre a ocorréncia de contagens de
heterotroficos mesoéfilos significa pobre qualidade microbiologica, tendo em vista que alguns
itens frios sdo elaborados com queijos ¢ embutidos, produtos com presenga de culturas
“starters” que aumentam essa contagem. Também, vegetais frescos normalmente apresentam

uma elevada contagem de bactérias.



135

7.10 Contagem de bactérias heterotroficas psicrotroficas

A presenga de bactérias heterotroficas psicrotroficas (61,65%, sendo 56,39% nos itens
frios e 5,26% nos quentes) foi menor que a verificada por Pavia et al.' (em fase de
elaboracdo), que ébservatram em 75,0% do total de amostras estudadas.. A presenga dessas
bactérias nos itens frios (56,39%), também foi menor que a observada por Pavia et al.' (em
fase de elaborag@o) [70,0%)]. J4 a presenga desse grupo de bactérias nos itens quentes (5,26%)
se encontrou numa propor¢io proxima da obtida por Pavia et al.' (em fase de elaboragio)
[5,0%)]. Pavia et al.> (em fase de elaboragiio) constataram que a presenca de heterotroficos
psicrotroficos em 92,86% das amostras estudadas em sua pesquisa. Autores que estudaram a
qualidade microbiolégica de refeicbes de bordo, como Roberts et al. (1989), Lambiri,
Mavridou e Papadakis (1995), Hatakka (1998a), Hatakka (1998b), Béltran et al. (1999) e
Zanardi (2002), ndo pesquisaram a presenca desse grupo de bactérias.

Os padrdes europeus para refeigdes de bordo da “AEA” (HATAKKA, 2000) (Quadro
2), bem como a legislagdo brasileira (BRASIL, 2001) (Quadro 1) ndo apresentam padrdes
microbioldgicos para o grupo de microrganismos psicrotréficos. Dessa forma ndo foi possivel
uma comparagdo com os dados obtidos.

Considerando-se a presenga de bactérias heterotroficas psicrotroficas nas classes dos
alimentos frios e quentes, verificou-se que:

- todas as amostras de saladas apresentaram crescimento desse grupo de bactérias, sendo que
72,73% delas mostraram contagens acima de 1,0 x 10° UFC/g. Pavia et al.' (em fase de
elaboragdo) também verificaram que todas as amostras de saladas analisadas apresentaram
contagens de bactérias desse grupo;

- todas as amostras de frutas em pedagos apresentaram crescimenfo desse grupo de bactérias,

sendo que 42,31% delas mostraram contagens acima de 1,0 x 10® UFC/g. Pavia et al.' (em
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fase de elaboragdo) também observaram que todas as amostras de frutas em pedacos
apresentaram contagens de heterotroficos psicrotréficos;

- 57,69% das sobremesas apresentaram crescimento desse grupo de bactérias, sendo que
3,85% delas mostraram contagens acima de 1,0 x 10° UFC/g. Pavia et al.’ (em fase de
elaboracgéo) verificaram que 71,43% das sobremesas apresentaram contagens desse grupo de
bactérias;

- 0 Unico sanduiche frio analisado apresentou crescimento de psicrotroficos, sendo que a
contagem verificada foi maior que 1,0 x 10° UFC/g. Pavia et al.! (em fase de elaboragio)
observaram que 93,75% das amostras de sanduiches frios mostraram contagens de
heterotroficos psicrotroficos;

- 14,29% dos sanduiches quentes apresentaram contagens de heterotroficos psicrotréficos,
mas nenhuma amostra apresentou valores acima de 5,0 x 10> UFC/g. Pavia et al.' (em fase de
elaboragdo) verificaram que nenhuma amostra de sanduiche quente apresentou crescimento
desse grupo de bactérias. Pavia et al.> (em fase de elaboragéio) observaram que 88,89% dos
sanduiches quentes (sem reaquecimento a bordo) apresentaram crescimento desse. grupo de
bactérias, sendo que 72,22% apresentaram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e de 1,0 x
10° UFCl/g;

- 15,0% dos pratos principais quentes apresentaram contagens. de heterotrdficos
psicrotroficos, mas apenas 2,50% mostraram contagens maiores que 5,0 x 10° UFClg,
enquanto que 2,50% mostraram contagens superiores a 1,0 x 10° UFC/g. Todos os pratos a
base de massas apresentaram crescimento dessas bactérias, sendo que 60,0% (3) tiveram
contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e de 1,0 x 10° UFC/g. Pavia et al.> (em fase de
elaboragdo) verificaram que todos (100,0%) os pratos principais contendo carnes e a base de
massas apresentaram crescimento desse grupo de bactérias. Entretanto, os autores verificaram

que 60,0% dos pratos a base de massa e 28,57% dos pratos principais quentes contendo carnes .
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mostraram contagens acima de 5,0 x 10° UFC/g e de 1,0 x 10° UFC/g. Pavia et al." (em fase
de elaboragdo) constataram que 27,27% dos pratos principais quentes apresentaram contagens
desse grupo de bactérias.

A média das contagens de heterotroficos psicrotroficos obtidas foi de 39,29 x 10°
UFC/g, sendo que os valores minimos e méaximos obtidos foram, respectivamente, auséncia
de crescimento e 3250,0 x 10° UFC/g.

As bactérias heterotroficas psicrotroficas, por crescerem em temperaturas de
refrigeracdo, podem provocar a perda de qualidade de alimentos submetidos a esse tipo de
tratamento tecnologico de conservagdo (FRAZIER; WESTHOFF, 2003). As contagens de
bactérias heterotroficas psicrotroficas avaliam o grau de deterioragdo de alimentos
refrigerados (FRANCQ; LANDGRAF, 1996). Dessa forma, as amostras. que apresentaram
contagens elevadas, mesmo que dentro do prazo de validade, mostraram que ndo estavam em

condicdes de consumo.

7.11 Qualidade microbiolégica

A proporgdo de refeigdes consideradas de baixa qualidade microbiolégica por
apresentarem altas contagens de microrganismos (heterotroficos mesofilos, psicrotroficos e
outras espécies de estafilococos) foi elevada, 42,10% (56), sendo que a maior parte, 39,85%
(53), era formada pelos itens frios e a menor, 2,25% (3), pelos quentes.

Comparando-se alguns dos resultados obtidos com os critérios microbiologicos da
AEA (HATAKKA, 2000), uma pequena propor¢do das refeicGes, 10,53% (14), se
encontravam acima do limite aceitavel (fora do padrdo), onde a maior parte, 8,27% (11), eram

itens frios e a menor, 2,26% (3), quentes. Quando comparados com a legislagdo brasileira.
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(BRASIL, 2001), nenhuma das amostras dos itens quentes se encontraram fora do critério

i microbioldgico, mas 17,29% (23), todos itens frios, mostraram tal caracteristica.

Ao se considerar a qualidade das amostras das diferentes classes dos alimentos frios e
. quentes, verificou-se que a proporgao de baixa qualidade microbioldgica envolveu: 90,91%
(30) das saladas; 15,38% (4) das sobremesas; 69,23% (18) das frutas em pedagos; o unico
sanduiche frio; 5,0% (2) dos pratos principais quentes; 14,29% (1) dos sanduiches quentes. As
proporgdes maiores, Como citado anteriormente, foram dos itens frios, onde as saladas e as
frutas em pedagos mostraram os valores percentuais mais elevados. Esses alimentos,
comumente apresentam elevada carga microbiana em suas superficies e sdo muito

| manipulados durante o seu preparo. Provavelmente, essas caracteristicas associadas &

| existéncia de falhas na desinfec¢do superficial, na manipulagdo e na cadeia de frio,

proporcionaram essa qualidade microbiolégica inferior. As proporgBes menores envolvendo
sobremesas pode ser devido ao fato de terem recebidos tratamento térmico em uma das etapas
de preparo, como acontece nos pudins e bolos. No caso dos sanduiches quentes e pratos
principais, as propor¢des, ainda que baixas, sugerem a existéncia de problemas que podem
estar relacionados com a matéria-prima, e/ou com a manipulaggo, e/ou com a cadeia de frio,
' ¢lou com o aquecimento insuficiente no interior das aeronaves.

A maioria dos surtos de toxinfeccdo alimentar verificados, envolvendo alimentos
preparados em comissarias foram relacionados ao consumo de refeigdes frias a bordo das
i aeronaves (HATAKKA, 1998b).

Roberts et al. (1989) afirmaram que muitas das inaceitaveis contagens elevadas de
microrganismos esto relacionadas & quebra da cadeia de frio ou falhas nesse tipo de controle
do frio; erro humano, resultando em pobre supervisdo do pessoal com ignorincia de risco
potencial, onde os alimentos sdo deixados em temperatura ambiente por longos periodos;

falhas no processo de resfriamento dos alimentos de forma rapida ap6s o cozimento; falta de
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controle de temperatura dentro das areas de produgdo dos alimentos. Outras falhas que
levariam as contagens indesejaveis de microrganismos nas refeicdes de bordo tém relag@o,
principalmente, com manipulagdo inadequada e contaminagdes cruzadas, que poderiam ser
reduzidos e prevenidos através de correta segregacdo de alimentos crus e cozidos, bem como
dos utensilios utilizados e, educagdo sanitaria e treinamento de funcionarios.

Quando se verificou as proporg¢des de amostras de itens frios e . quentes que se
encontravam fora dos padrdes microbiologicos estipulados, respectivamente pela AEA e pela
legislagdo brasileira, observou-se que estavam envolvidas: 20,0% (6) e .45,45% (15) das
saladas; 11,54% (3) e 3,85% (1) das sobremesas; 3,85% (1) e 23,10% (6) das frutas em
pedagos; o nico sanduiche frio; 5,0% (2) e 0,0% dos pratos principais quentes; 14,29% (1) e
0,0% dos sanduiches quentes. A proporg@o de classes de alimentos acima do permito pelo
padrio europeu (AEA), especifico para refeigdes de bordo, também foi maior nos itens frios.
As saladas foram os alimentos que mostraram maior valor percentual e as demais classes,
valores menores. As frutas em pedagos e os pratos principais quentes. foram as classes que
mostraram os menores valores percentuais fora do padrio europeu. Os mesmos motivos
mencionados anteriormente que justificam a qualidade microbiolégica inferior de alggl,lmas
amostras de alimentos, também se prestam para esses itens de alimentos encontrados acima
dos valores estipulados pela AEA.

Quando se verificou o percentual de alimentos .das diferentes classes que . seriam
rejeitados pela legislagdo brasileira, os itens frios também mostraram uma proporgéo maior,
onde os valores percentuais mais elevados pertencem as saladas e frutas em pedacos, e os
baixos, as sobremesas. Nenhuma amostra de prato principal e de sanduiche se encontraram
fora do padrdo brasileiro. Contudo, € importante salientar que esse critério microbiolégico néo

é especifico para refeicdes servidas a bordo de aeronaves comerciais.
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Tauxe et al. (1987) descreveram 23 surtos em aeronaves comerciais, durante os anos
de 1948 a 1984. Em 14 desses surtos, o alimento frio foi o veiculo do agente causador, mas
em 4, foram os alimentos quentes. Devido ao tratamento térmico de reaquecimento a bordo
das aeronaves, os pratos quentes sdo considerados mais seguros que .0s pratos frios. As
refeicdes quentes oferecem risco de toxinfecgdes alimentares se, além de contaminadas, forem
mantidas em temperaturas favoraveis ao crescimento de microrganismos patogénicos e se
receberem um tratamento térmico ineficiente a bordo das aeronaves. A literatura mostra que
esse tipo de refeigio esteve envolvido em surtos de toxinfecgdo alimentar. (HATAKKA,
1998a).

Os baixos percentuais de amostras quentes que apresentaram crescimento microbiano,
baixa qualidade microbiologica e valores de contagens acima dos padrdes microbiologicos,
provavelmente sejam decorrentes do reaquecimento realizado a bordo . das . aeronaves.
Possiveis falhas em uma ou mais das diferentes etapas de producdo das refeicdes quentes
puderam ser evidenciadas naquelas poucas amostras que mostraram . a . presenga de
crescimento microbiano, contagens elevadas que até superam os critérios microbiologicos.
Além disso, tais amostras revelaram que a contaminagdo das amostras quentes preparadas nas
comissarias pode existir, essas amostras podem ser embarcadas nas aeronaves, € que O
reaquecimento a bordo foi inadequado (provocado pelo emprego incorreto .do ‘bindmio
“temperatura X tempo”) ou ocorreu um mau funcionamento dos fornos de convexdo das
aeronaves.

Hatakka (1998a) citou que o reaquecimento adequado nas aeronaves deve ser
realizado em fornos a 175° C por 20 minutos. Além disso, a autora afirmou que existem
muitas explicagdes para as elevadas contagens bacterianas.em refeicdes quentes. Dessa forma,
podem ser considerados aspectos criticos no controle dos niveis de bactérias nesse tipo de

alimento: o resfriamento apds o preparo nas cozinhas; as temperaturas do porcionamento, da .
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montagem dos pratos, da embalagem, da estocagem, do transporte até a aeronave, da
manutengio na aeronave; Q reaquecimento a bordo. A autora comentou que itens de alimentos
preparados pré-cozidos, mas subcozidos nas cozinhas das comissarias podem ser um fator
importante que venha a contribuir para a contagem elevada de bactérias nos .alimentos
servidos quentes.

Zanardi (1997), observou desvios de temperatura em varias etapas por que. passam as
refeicdes preparadas em comissarias. Esses desvios, que poderiam comprometer a seguranca
do alimento, foram verificados, principalmente, nas etapas de coc¢do e transporte .3té a
aeronave e envolveram, respectivamente, 86% e 50% das amostras analisadas.

Roberts et al. (1989) afirmaram que o controle de qualidade de itens alimentares, a fim
de ajudar a obter um padrio bacteriologico satisfatorio no produto final € essencial para se ter
uma alta qualidade microbiologica.

As contagens dos microrganismos indicadores verificadas (bactérias heterotroficas
mesofilas, psicrotroficas, coliformes, coliformes fecais, presenca 'de E. coli e presenca de
outras espécies de estafilococos) mostraram que melhores controles nos diferentes pontos
criticos, desde a produgdo das refeicdes preparadas em comissarias, até o consumo das
refeicdes (reaquecimento e servico a bordo), sio necessarios a fim de se  reduzir
contaminacdes. Esses controles e conseqiientes redugdes das contaminagdes poderiam ser
realizados por meio da aplicagio dos principios do HACCP nas comissarias.

A responsabilidade das comissarias é grande; portanto, os cuidados e a protegdo dos
alimentos devem ser uma preocupagio constante das equipes e suas chefias nas diferentes
etapas de produgdo (SOLANQ; SUAREZ; GELLI, 1994; SOUZA, 1999). Por isso tofna-se
necesséria a agdo em pontos criticos de controle existentes nas diferentes etapas por que

passam as refeigdes de bordo, através da aplicagdo dos principios do Sistema HACCP. Trata-.
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se de uma ferramenta bésica para assegurar a qualidade dos alimentos (SOLANQ; SUAREZ;
GELLI, 1994),

Hatakka (1998a) citou que existem muitas etapas criticas associadas com o preparo,
armazenagem, transporte e o servigo de refei¢cdes frias e quentes nas aeronaves. Assim, o
controle melhor delas ¢ necessario para se assegurar ¢ melhorar a seguranga desse \ti]go de
refeigdo.

Lambiri, Mavridou e Papadakis (1995) mostraram que a qualidade bacterioldgica das
refeicdes preparadas em comissarias melhorou apés a aplicag@o pratica do HACCP, o que
maximizou a seguranga alimentar para os passageiros e membros da tripulag@o.

Considerando-se a pesquisa de agentes patogénicos, a inocuidade evidenciada pela
baixissima contagem e identificagdo de S. awreus coagulase-positiva e total auséncia de
Salmonella sp. mostrou que as refeicdes servidas a bordo de aeronaves civis brasileiras
destinadas aos tripulantes podem ser consideradas seguras. Além disso, analisando-se os
resultados obtidos, as amostras reaquecidas a bordo das aeronaves (sanduiches quentes e
pratos principais) mostraram ser de qualidade microbioldgica superior, quando comparadas

com as amostras frias.

7.12 Analise estatistica

Muito embora, tenha ocorrido efeito com nivel de significancia de 0,1 do tipo de
alimento fornecido (fric ou quente) sobre a contagem de bactérias heterotréficas mesofilas e
psicrotroficas (p < 0,0001), enumerag@o de coliformes totais (p < 0,0001), enumeragdo de
coliformes fecais (p < 0,0001) e contagem de outras espécies de estafilococos (que néo o S.
aureus) [p < 0,0001] (Tabelas 14 e 15), ndo foi encontrado na literatura consultada uma

explicagio para esses resultados. Isso pode ter ocorrido pelos diferentes tipos de preparo das
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refei¢des (frias e quentes), falhas na manutengfo da cadeia de frio desde a produgdo até a
armazenagem nas aeronaves, manipulagdes inadequadas, falhas na higiene ambiental e de

utensilios, contaminagdes cruzadas, reaquecimento de refeigdes a bordo inadequado

(HATAKKA, 1998a).
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8 CONCLUSOES

Através do presente estudo e tendo em vista os resultados obtidos, parece licito
concluir que:

* aocorréncia de Salmonella sp. em refeigdes de bordo mostra-se absolutamente negativa;

* a ocorréncia de S. aureus coagulase-positiva mostra-se presente em apenas uma amostra, o
que denota a necessidade de um maior niimero de verificagdes relacionadas ao papel
desempenhado pela ocorréncia destes microrganismos em refeigdes de bordo;

* quanto a presenga de outras espécies de estafilococos, que ndo o S. aureus coagulase-
positiva, constata-se a necessidade de estudos complementares que evidenciem o papel
sanitario destes microrganismos, para as refeigdes de bordo;

* os alimentos destinados aos aeronautas de vdos domésticos podem ser considerados

seguros, em relagdo a inocuidade evidenciada através dos microrganismos patogénicos

estudados;

a maior parte dos itens de alimentos frios se mostram de baixa qualidade microbioldgica;

enquanto os alimentos quentes se mostram de qualidade microbioldgica superior.
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APENDICES

APENDICE A - Aviacfio comercial

Passados bilhdes de anos do processo de formagao dos planetas do sistema solar e do
proprio sol, os homens, aqui no Gnico ecossistema conhecido do universo, a exemplo dos
passaros, percorrem o ar a bordo de aeronaves de diversos tipos e tamanhos (DEMILLO,
1998).

A vontade irrefreavel de fazer sempre mais e melhor, a criatividade e o
desenvolvimento tecnologico, unidos 4 naturalidade com que sucessivas geragdes abragam o
desenvolvimento alcangado por geragdes anteriores, diferenciam o homem do ser primitivo e
menos evoluido, habitante das cavernas (SILVA, 2001).

O desejo do homem de singrar o espago se da desde tempos remotos. Essa aspiracédo
permaneceu durante milénios. O sonho dos antigos egipcios em voar se revela através de
Khensu, deus alado do Antigo Egito (ENCICLOPEDIA DELTA JUNIOR, [19--]; TROPICO
ENCICLOPEDIA ..., [19—a]). Na mitologia grega essa ansiedade por voar como um passaro
se mostra na lenda de Icaro (BULFINCH, 1999; SCHWAB, 1995; VICTORIA, 2000). E
como Icaro, muitos morreram, vitimas do -sonho que a inteligéncia humana acabou
transformando em magnifica realidade. Os primeiros passos dados pelo homem nessa
“estrada” foram todos dominados por um unico principio: imitar o v6o dos passaros,
descobrir-lhes o segredo e aplici-lo ao corpo humano (GALANTE, 2001; TROPICO
ENCICLOPEDIA ..., [19—a]). No século XI, os homens tentaram voar adaptando espécies de
asas aos bragos e pernas, e saltaram do alto de torres e penhascos. Numerosos esforgos foram
feitos para imitar o voo das aves (ENCICLOPEDIA DELTA JL’JﬁIOR, [19-]; GALANTE,
2001). Os séculos XV, XVI e XVII foram plenos de estudos aeronauticos, mas nao foram

possiveis grandes conquistas. Nas tentativas do ser humano realizar o sonho de voar, foram
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criados e desenvolvidos os aerdstatos (baldes, ou aeronaves mais leves que o ar) e os
dirigiveis, os quais precederam a criagdo do aeroplano (TROPICO ENCICLOPEDIA ..., [19--
a]). O sucesso nesse campo s6 comegou a surgir realmente a partir do inicio do século XX
(ENCICLOPEDIA DO ESTUDANTE, 1973). Nesse século, o homem aprendeu a voar,
entendeu a mecénica do vdo e progressivamente produziu maquinas maiores e mais velozes
(SILVA, 2003a). A aviagdo moderna surgiu em decorréncia daqueles pesquisadores que
tiveram a feliz intui¢do da teoria do “mais pesado que o ar” (TROPICO ENCICLOPEDIA ...,
[19--a]). Mesmo parecendo incrivel, o aeroplano nasceu da imitagdo do “papagaio ou pipa”,
através da exploragdo da reagdo do ar na superficie plana das asas (TROPICO
ENCICLOPEDIA ..., [19--b]).

A palavra “avido”, que significa veiculo aéreo de autopropuls@o, cujo peso é superior
ao do ar, provém de “avion”, nome dado primeiramente a um aparelho voador criado pelo
engenheiro francés Clément Ader, em 1897. Muito embora os irm3os americanos Wilbur e
Orville Wright afirmassem ter efetuado véos com seu biplano em 1903, e por mais polémica
que seja essa discussdo, foi Alberto Santos Dumont que realizou o histérico vdo, sendo o
primeiro homem a voar diante de testemunhas oficiais e de grande multiddo
(ENCICLOPEDIA DO ESTUDANTE, 1973; PLAVETZ; BECCARI, 2001). No dia 23 de
outubro de 1906, pela primeira vez na histéria, um homem arrancava do solo, no Campo de
Bagatelle, em Paris, com a simples for¢a motriz de seu pequeno motor de 50 hp, um avido que
pesava 210 Kg. Esse homem, um brasileiro, era Alberto Santos Dumont (CHEUICHE, 1998;
WINTERS, 2000). Tudo quanto até hoje se realizou no dominio da aviagdo, se radica desse
v0o, que representou um passo titubeante, mas o passo inicial da gloriosa jornada que
concedeu ao homem 6 dom dos ares. Desde que o ser humano fez seu primeiro v6o, 0
desenvolvimento da aviacio est4 repleto de acontecimentos, feitos e lendas (BOURDIEL,

2003),
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Entre os anos de 1890 e 1914, o avido foi aperfeigoado depois de numerosos ensaios
com maquinas voadoras. De 1914 (inicio da I Grande Guerra Mundial) a 1919, quando foram
inauguradas as primeiras linhas aéreas (Leipzig — Berlim - Weimar; Paris - Londres; Toulouse
- Casablanca), o avido evoluiu em nivel de motores (movidos a pistdo), foi empregado para
fins bélicos e iniciou a sua caminhada rumo ao progresso, com fins comerciais e cientificos
(CURY, 2001; GRANDE ENCICLOPEDIA DELTA - LAROUSSE, 1972; TROPICO
ENCICLOPEDIA ..., [19--b]). A partir de 1931, também com demonstracdes de feitos
espetaculares e até mesmo de “corridas aéreas”, houve uma consideravel aceleragdo do
desenvolvimento das aeronaves, principalmente em relagéo a velocidade (BOURDIEL, 2003).

Entre os anos de 1931 e 1939, generalizou-se a exploragio regular dos primeiros
ramos das linhas comerciais, que inicialmente eram postais, como: Paris — Saigon (1931);
Paris — Dakar — Natal — Buenos Aires — Santiago (1936); linha do Pacifico (hidroavido
“Clipper”, 1935); Paises Baixos — Insulindia (1933). De 1928 a 1939, a malha aérea mundial
passa de 118.000 Km (realizada por 900 avides) para 500.000 Km (envolvendo 2.000 avides)
(GRANDE ENCICLOPEDIA DELTA - LAROUSSE, 1972).

No periodo entre a Primeira e Segunda Grandes Guerras Mundiais, a tendéncia foi de
desenvolver motores com maior poténcia e avides capazes de transportar um grande namero
de passageiros. A historia do motor a jato teve seu inicio no final da década de 1930 (CURY,
2001). Assim, em 1939, realizou-se o véo do primeiro protétipo de avido a jato. A Segunda
Grande Guerra Mundial também influenciou muito no desenvolvimento dos avides,
destacando-se a criagio de modelos de cagas de alta velocidade e pesados bombardeiros,
chamados de “fortalezas voadoras” (MASON, 1984). No final dessa guerra, a aviagio
dispunha de maiores conhecimentos, materiais e infra-estrutura. Havendo um parcial
abandono no campo militar, a aviagdo tem suas aplicagdes ampliadas. Entre os anos de 1945 e

1956, a industria aeronautica apresenta uma sucessao de aeronaves comerciais de propulsdo a
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hélice, que ia do avifio de transporte de passageiros até os cargueiros. Esses aparelhos ja eram
pressurizados, climatizados, a prova de ruidos, mas o raio de ag@o ainda era insuficiente para
as grandes travessias ocednicas, tornando as escalas técnicas indispensaveis, até por volta de
1954. A partir de 1955, os raios de agdo e a velocidade das aeronaves comerciais aumentaram
¢, consequentemente, as rotas aéreas se adaptaram & forma real do globo terrestre. O ano de
1956 assinala o inicio da exploragio comercial de avides de carreira a jato. Na década de 60
as altas velocidades e altitudes alcangadas pelos jatos militares e civis, das linhas comerciais,
j& ndo eram tdo surpreendentes (GRANDE ENCICLOPEDIA DELTA - LAROUSSE, 1972;
ENCICLOPEDIA DO ESTUDANTE, 1973). Hoje, os céus sdo permanentemente cruzados
por uma enorme quantidade de aeronaves transportando pessoas e cargas, comunicando e
trazendo ajuda e progresso para milhdes de pessoas e empresas no mundo todo (SILVA,
2003a). O homem, sempre insatisfeito e curioso, continua aperfeigoando seus inventos em
busca de novas metas (TROPICO ENCICLOPEDIA ..., [19--b]). Quando se embarca numa
moderna aeronave comercial é possivel notar explicitamente a tecnologia como ferramenta
que transforma idéias em coisas praticas, sintetizando tudo o que o espirito humanista
conseguiu desenvolver, do pensador grego ao mais bem equipado pesquisador de ponta dos
laboratérios de hoje (SILVA, 2001).

Kelly (1984) citou que, desde que a aviaglio comercial comegou, mas principalmente
na década de 60, voar tem parte no dia-a-dia da vida de muitas pessoas, ou seja, voar milhares
de milhas para elas poderia ser comparada as viagens de poucas milhas feitas em Onibus,
dentro de uma cidade por milhares de pessoas.

Hoje, é de conhecimento que a grande quantidade de avides comerciais em operagao
chega a 17.000 unidades. Esse namero ¢ 4,5 vezes maior que em 1970, quando voavam

aproximadamente 3.800 unidades (BOEING, 2002).
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Segundo Corréa (2002b), transporte aéreo, numa definigdo simplista € tudo o que voa
e faz voar, ndo importando se é publico, privado, de turismo ou lazer, inclusive os ultraleves,
girocopteros, experimentais, etc.. O transporte aéreo, ou melhor, a politica que deveria regé-
lo, também contempla os aeroclubes, as escolas de formagiio aeronautica, as oficinas, os
fabricantes de aeronaves, pecas e instrumentos, além das revistas especializadas, empresas
fornecedoras de suprimentos, “handling”, “catering”, revendedores e representantes de
aeronaves.

O avifio é da ordem de oito a dez vezes mais rapido do que qualquer outra modalidade
de transporte de superficie. Ele trabalha com uma imbativel diferenca, dando a cada
passageiro uma economia de tempo preciosa, a qual dificilmente as pessoas hoje medem
(SILVA, 2003a).

A “venda do tempo” tem sido o fator de aceleragdo no crescimento das companhias
aéreas, pois é o fato de poder economizé-lo, que faz com que cada vez mais usuérios queiram
ter esse beneficio, com conforto e multiplicidade de opgdes para viajar. Por outro lado, € esse
mesmo fator que impulsiona os lucros das companhias aéreas, ja que quanto menor o tempo
despendido, melhores os resultados a serem conquistados, onde a velocidade é a matéria-
prima (GRANDE ENCICLOPEDIA DELTA - LAROUSSE, 1972; SILVA, 2000; SOLANO,;
SUAREZ; GELLIL 1994). A expressdo norte-americana “no plane, no gain” (que seria algo
como “onde ndo hé avides, ndo ha lucro”), justifica a frota desse pais, composta por cerca de
222.000 aeronaves e mais de 600.000 pilotos (CORREA, 2002a).

Os conturbados anos de crise do transporte aéreo mundial vividos no inicio da década
de 90, que foram o cenario enfrentado pelas empresas aéreas, cobraram um alto pregco em
termos de resultados a partir de 1995. Em 1998, a forte crise econdmico-financeira,
deflagrada a partir dos paises asiaticos, repercutida em todo o mundo, atingindo as nagdes em

desenvolvimento, no inicio de 1999. A aviagdo mundial, que depende do turismo e do turismo
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de negbcios, se ressentiu de seus efeitos, obrigando companhias aéreas de todos os
continentes a reestruturarem suas rotas e a suspenderem muitas linhas. O efeito cascata dessa
crise, somado aos altos custos operacionais, obrigaram algumas empresas a suspenderem seus
voos internacionais (VASP, 2001b).

No dia 11 de setembro de 2001, o impensavel aconteceu. O ataque as duas torres do
World Trade Center de Nova Iorque e ao edificio do Pentagono, em Washington. Jamais se
imaginou que um avido de passageiros fosse usado como um elemento central de um “ato de
guerra”, afinal avides comerciais sdo simbolos da liberdade dos povos democraticos, sdo o
principal veiculo dos professores, dos conferencistas, dos negociantes, dos diplomatas, dos
artistas, dos esportistas. Unindo nagdes e promovendo as comunicagdes, 0s avides comerciais
sdo os Unicos verdadeiros movimentos de globalizagdo. O uso da aviagdo comercial como
arma desmontou os sistemas de defesa mais desenvolvidos (MANERA, 2001a). A tragédia
dos atentados terroristas gerou um reboligo na inddstria aeronautica mundial, com enormes
perdas de receitas e demissdes em massa. O mercado da aviagdo comercial vem enfrentando,
talvez, a sua maior crise (BARROS, 2002; PEREIRA, 2002; ZWERDLING, 2002). Manera
(2001b) citou que a aviagio civil, em quase 80 anos de existéncia, nunca enfrentou uma crise
tdo profunda e de tdo dificil solugdo. Outras empresas e companhias, sem ligagdo direta com
os atentados terroristas, ironicamente, enfrentam situagio dificil. O “efeito domind” gerado
pela crise das companhias aéreas chegou até os fabricantes de pegas aeronduticas, passando
por industrias conexas, dos fabricantes de avides as comissarias (MACEDO, 2001). Por sua
vez, Oliver (2002) e Corréa (2002d), citaram que essa crise ndo comegou no dia dos atentados
terroristas, ela j4 vinha se mostrando nos resultados de quase todas as companhias aéreas do
mundo. Assim, os atentados foram uma boa desculpa, sendo conveniente colocar a culpa nos

terroristas, j4 que as companhias aéreas tinham de tomar medidas urgentes para resolver as
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suas situagdes ou acabar fechando de uma vez, em lugar de prolongar uma agonia que, em
alguns casos, parecia cronica.

A previsio do vice-presidente da Boeing Co., Harry Stonecipher, foi de que a aviagdo
comercial necessitasse de dois a trés anos para se recuperar. Por sua vez, o presidente da
referida companhia, Phil Condit, acredita que esse prazo estaria entre 28 e 42 meses (apoOs 0s
atentados) (APESTEGUIA, 2002).

O tempo de recuperagio dos lucros na aviagdo comercial mundial é preocupante.
Porém, no dia 11 de setembro de 2001, o sonho maior de Alberto Santos - Dumont
transformou-se num pesadelo. O fruto maior de sua genialidade, a ferramenta maior de unido
de todos os povos da Terra transformou-se numa arma mortal, que mergulhou o mundo numa
brutal convulsdo. O autor menciona, ainda, a impressdo de que Santos - Dumont previa aquele
“setembro”, quando viu seu grande sonho de liberdade transformado em arma de destruigdo,
durante a Primeira Guerra Mundial, manifestando o seu desgosto e'preocupagdo. Seu invento
era uma arma de paz, e ndo de guerra, destinava-se a salvar vidas e ndo ceifa-las, servia para
integrar e unir os povos e néo agredi-los. Uma coisa € certa, a aviagio comercial nunca mais
sera a mesma. Mesmo assim, esse tipo aviagdo no mundo e no Brasil se encontra no nivel

compativel, ou além, dos anseios daquele engenhoso brasileiro (CORREA, 2001a).
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APENDICE B - Aviacio comercial no Brasil

A aviagdo comercial no Brasil iniciou em 1927 com as empresas Cruzeiro do Sul
(antiga “Condor-Syndikat”) e VARIG (Viagio Aérea Rio-Grandense) (ENCICLOPEDIA
DELTA JUNIOR, [19--]; VARIG, 2001a; VARIG, 2001b; PEREIRA, 2002). Mais tardg, em
1933, entrou em operagdo a VASP (Viagdo Aérea Sdo Paulo) (ENCICLOPEDIA. DELTA
JUNIOR, [19--]; VASP, 2001a; VASP, 2001b).

A aviagio comercial brasileira, desde o surgimento, passou pelas mesmas dificuldades
e melhorias mencionadas anteriormente na aviagdo mundial. Entretanto, na década de 40, com
o término da II Grande Guerra Mundial, houve o desenvolvimento de novas linhas e a
interiorizagio do Pais. Na década de 1950, esse panorama de crescimento continuou. A
década de 1960 marcou um periodo de transi¢do decorrente da aquisicdo de aeronaves a
reacdo (turbo-hélices e a jato) e servigos prestados em todo territério nacional. As décadas de
1970 a 1990, além do setor doméstico operado na grande maioria por aeronaves a jato,
verificou-se esforgos constantes de algumas empresas brasileiras no transporte aéreo
internacional (BETTING, 2002; ENCICLOPEDIA DELTA JUNIOR,. [19-];
TRANSBRASIL, 2001; VASP, 2001a; VASP, 2001b).

A aviacdio comercial brasileira, dia a dia, mostrou expansdo, ndo apenas porque mais
pessoas utilizam seus servigos, mas porque se verifica uma maior extensdo das malhas de
operagao (ENCICLOPEDIA DELTA JUNIOR, [19--]). Hoje, a nossa aviagdo ¢ dindmica e
complexa, pois o sistema de aviagdo civil brasileiro ¢ um dos cinco maiores do mundo. Ele
congrega a segunda maior frota de aviagdo geral, de helicopteros e de avides agricolas, o
terceiro maior mercado comprador de jatos executivos, a segunda maior rede de infra-
estrutura aeroportudria, o terceiro maior mercado em crescimento de transporte aéreo

doméstico e sendo uma das cinco maiores forgas em aerodesporto no mundo. Assim, 0
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transporte aéreo regular e a aviagdo geral sdo setores que se completam, mas sdo distintos nos
seus objetivos, problemas e peculiaridades (CORREA, 2003b).

O Brasil ndo difere dos EUA em vocagao, percepgio ou constatagdo da necessidade de
uma atividade aeronautica forte. Apenas nos falta a determinagdo e uma politica adequada
(CORREA, 2002a).

Segundo Corréa (2003a; 2003c), o Brasil, um pais com cerca de 8,5 milhdes de
quilémetros quadrados e 5561 municipios, pouco mais de 120 cidades sdo servidas por linhas
aéreas regulares. Além disso, temos pouco mais de 5000 qui].ﬁmetros de rodovias de
qualidade discutivel e uma rede ferroviria praticamente inexistente. Isso mostra que O
transporte aéreo civil € vital para o futuro do Brasil, sendo um servigo de utilidade publica e
nio um privilégio de poucos. Corréa (2002b) reforgou essa necessidade e citou ser
impressionante a falta de sensibilidade da opinido publica e da classe politica sobre a
importéncia do transporte aéreo nacional, além do desconhecimento do mercado brasileiro
atual e de seu potencial. O autor comentou que a percepgao geral fica restrita apenas as
imagens das grandes companhias aéreas regulares. Nao se conhece exatamente quantas
empresas constituem o universo do transporte aéreo; quantos empregos diretos e indiretos sdo
gerados; qual o faturamento; quanto € o recolhimento de impostos; o mais importante, o
quanto geram de negocios, que se traduzem em mais empregos e impostos arrecadados,
contribuindo para o desenvolvimento, a integragao e a sustentagio econdmica do Pais.

A aviagdo comercial brasileira ndio escapou da crise mundial do setor vivida no inicio
da década de 90, agravada entre 1995 e 1998, e que culminou em 1999 com a desvalorizagdo
cambial de nossa moeda em relago ao dolar americano (VASP, 2001b).

A atual crise vivida pela aviagdo civil brasileira, a mais severa ja vista, ndo tem como
causa direta os ataques terroristas de 11 de setembro de 2001, mas os resquicios do que foi

vivido na década de 90 e a elevada carga de impostos, que gira em torno de 34,8% de tudo
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que se movimenta no setor, chegando muitas vezes a 42% (BARROS, 2002; CORREA,
2002b; CORREA, 2002c; CORREA, 2002d; OLIVER, 2002). Dessa forma, o prego de uma
passagem aérea é agravada em 34%, e o combustivel em 49%, apenas por tributos diretos,
enquanto que a média internacional nos bilhetes é de 5% a 7% e nos combustiveis oscila entre
zero e 4%. Como produto final, temos empresas que amargam prejuizos € passagens
absurdamente caras que sio compradas freqiientemente pelo tipico passageiro das linhas
aéreas nacionais, os executivos (90%), que ndo possuem outra alternativa de transporte para
as suas necessidades (CORREA, 2002a; COSTA, 2003). Apesar dessa crise, que tem gerado
resultados econdmico-financeiros preocupantes nos ultimos anos, o setor de transporte aéreo
regular apresenta uma taxa de crescimento médio de 8% ao ano no nimero de passageiros (a
maior taxa da América Latina) (CORREA 2003b; GROSSI, 2002). No Pais,. as pessoas
viajam pouco de avido. Estimou-se que apenas um quinto da populagdo brasileira viaja de
avido por ano (SILVA, 2003b).

O Brasil ¢ uma das cinco maiores nag3es aeroespaciais do planeta e um mercado de
potencialidades inimagin4veis, cuja estimativas futuras sio extremamente animadoras, como a
absorciio imediata de mais de 10.000 avides para a aviagdo geral atender mais 300 ou 400
cidades com linhas aéreas regulares. No entanto, para isso é necessaria uma conscientizagdo
nacional da necessidade de tornar o transporte aéreo um servigo de utilidade piblica, e ndo
um privilégio para poucos. O incremento da atividade aerondutica gera empregos, movimenta
a economia, integra o Pais, o sustenta economicamente, arrecada impostos e traz inimeros
outros beneficios Corréa (2001b; 2002c¢).

Na tentativa de fugir da crise, algumas companhias aéreas brasileiras adotaram um
esquema de propaganda em seus avides, através de pinturas especiais em suas aeronaves, 0
que tem gerado uma renda extra e, a0 mesmo tempo, divulgado o nome das empresas ou

produtos por onde os avides passam (TELESP [...], 2002). A utilizagdo da parte externa da
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fuselagem dos avides para a divulgagdio de mensagens publicitarias (campanhas) de produtos
também faz parte de uma nova estratégia de marketing que ja esta sendo adotada por algumas
empresas (VARIG, 2002c). Tal estratégia busca ajudar a cobrir custos operacionais das
companhias aéreas (RIO-SUL [...], 2002). No inicio de 2001 comegaram a atuar empresas no
segmento “low-cost, low-fare”, uma estrutura diferente de tudo o que ja foi visto na aviagio
comercial brasileira. Esse segmento veio para suprir as necessidades e atender as exigéncias
do novo milénio, buscando reduzir a0 méaximo o peso dos supérfluos das tarifas (como um
servico de bordo simples), utilizar processos otimizados, tecnologia de ponta e custos baixos
(SOUZA, 2002).

Segundo Betting (2002), quase todas as empresas aéreas do mundo, algumas com mais
de 700 aeronaves, outras com apenas um ou dois avides, tém um ponto em comum: sio fruto
da ambicdo, dos sonhos e até dos desvarios de homens que, lutando contra tudo. e contra
todos, mantém suas empresas no ar.

Corréa (2002b) citou que a volta do crescimento do transporte aéreo no Pais é a volta

do crescimento do Brasil.
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APENDICE C - A refeiciio de bordo dentro do setor aéreo brasileiro

A situagio da aviagio comercial no Brasil, até pouco tempo, mostrava-se muito
desanimadora. Em 1999 todas as companhias aéreas nacionais registraram prejuizos.
Estimou-se, naquele ano, que a capacidade ociosa tenha atingido uma média por volta de 50%
(COELHO; BRASIL, 2000). Devido a esse cenario, as principais empresas do setor foram
forcadas a realizarem redugdo de rotas, terceirizagdo de servigos, afastamento de funcionérios,
redugdo no prego das tarifas e até mesmo demissdes. Comentou-se até da possibilidade de
colocagio de agdes de companhias aéreas no mercado financeiro.

No ano de 2000 verificou-se, entre duas empresas brasileiras de linhas aéreas, a
realizagdio de um-acordo operacional de assentos compartilhados em todos os vos, o que
equivale a 25% da oferta de cada aeronave. Tal acordo teve como objetivo a redugdo de
custos e aumento da lotacdo em seus voos, j4 que ambas estavam com muitos assentos vazios
em suas rotas (COELHO; BRASIL, 2000; OLIVER, 2000). Atualmente, em decorréncia das
reducdes das atividades econdmicas mundiais em 2001 (fato que elevou o custo operacional
dos avides acima do crescimento econdmico) e a redugdo no nimero de passageiros, esta
ocorrendo uma série de medidas para levar & fusdo de duas grandes companhias acreas
brasileiras, como ponto de partidas para a solugdo da crise que afeta o setor (SILVA, 2003c).
Apesar da crise registrada, a aviagdo comercial no Pais se mostrava crescente. Prova disso € 0
trafego aéreo da 4rea Terminal S#o Paulo que cresceu de forma descomunal nos ultimos 10
anos. De quase 300 mil opera¢des anuais em 1989, o movimento ultrapassou 620 mil pousos e
decolagens em 1999. Essa area, com 14.000 Km2 e compreendendo os aeroportos de
Guarulhos, Congonhas, Viracopos e Marte, ¢ a mais movimentada da América Latina, pois
chega a ter uma circulagio diaria superior a 2.000 aeronaves (SANT 0OS, 2000b). O aeroporto

internacional de S3o Paulo (Guarulhos), em 17 anos de operagdes completados em 2002,
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consolidou-se como o maior ¢ mais movimentado da América do Sul e do Pais. Pelos seus
portdes de embarque e desembarque passaram mais de 154 milhdes de passageiros,
transportados em aproximadamente 2,5 milhdes de operagdes de pousos e decolagens
(AEROPORTO [...], 2002). As companhias aéreas, mesmo com O mercado nacional em
franca deterioragdio, estavam disputando a preferéncia dos passageiros oferecendo atrativos
para conquisté-los. Dentre os atrativos oferecidos verificam-se: instalagio de uma espécie de
médico virtual a bordo, com a finalidade de atendimento emergencial de eventuais problemas
que possam ocorrer durante os voos internacionais (VARIG [...], 2000); métodos modernos
para o transporte de passageiros enfermos, como o caso de UTI mbvel aérea em voOOS
comerciais (VARIG [...],2002); tarifas promocionais; reserva e compra de bilhete, podendo
ser feito por telefone ou por servigos interativos, inclusive com entregas a domicilio;
facilidades e algumas vantagens para estacionamento em aeroportos; sala de embarque
equipadas com “buffet”, misica ao vivo, revistas, jornais e internet; entretenimento a bordo,
através de monitores de cristal liquido de alta defini¢do (destinado para DVD, CD “player”,
videocassete e sistema Air Show), jornais e revistas, som individual nas poltronas com canais
estéreos de alta qualidade, tomadas nas poltronas para laptops; telefonia a bordo; servigos de
bordo com refei¢des ou lanches que, além de também servirem de entretenimento, tornam a
viagem dos passageiros mais prazerosa (AVIONICS [...], 2002; MORAES; VENANZI,
RIBEIRO, 2000; SANTOS, 2000a), e at¢ mesmo desfiles de biquinis a bordo das aeronaves
(SOUZA, 2002). Os atrativos ligados ao servico de bordo sio estimulados em muitas
companhias aéreas, tendo em vista a existéncia de premiages anuais de Ambito internacional
voltado 2 industria de transporte aéreo (VARIG [...], 2002b). Atualmente, o setor mostra
sinais de recuperagdo econdmica, através do surgimento de novas malhas aéreas, juntamente

com novas empresas aéreas.
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O objetivo de conquistar, agradar e entreter os passageiros com o servigo de bordo,
torna-se um grande desafio para algumas empresas que acabam elaborando um bem cuidado e
variado “menu” geral com diversos cardapios e seus ingredientes (ESTEVES, 2002). Dessa
forma, torna-se necessario prever para milhares de passageiros cinco servigos diarios que
envolvem: café da manhd; lanche intermediario; almogo;, “happy hour”; jantar. Existem
companhias aéreaé que, para surpreender os viajantes freqiientes, possuem uma mudanga nos
cardapios a cada 48 horas. Para isso, o “menu” geral prevé oito opgdes para cada um dos
cinco servigos diarios, além de ser totalmente reformulados a cada ano. Algumas empresas
permitem que os passageiros, mediante prévia solicitagéo, recebam refei¢Bes especiais dentro
de quatro grupos distintos: terapéuticos (baixo teor de sal para hipertensos; baixas calorias
para dietas; especial para diabéticos), religiosas (judaica ou “kosher”); filosoficas
(vegetarianas; ovo-lacto-vegetarianas); infanto-juvenis (refeigdes para bebés de 0 a 2 anos;
lanches para criangas de 2 a 12 anos) (MORAES; VENANZIL RIBEIRO, 2000). As
companhias que realizam v6os internacionais se preocupam bastante com a apresentagdo de
novos e requintados cardépios que incluem opgdes de diferentes pratos no servigo de bordo,
como carne de ave, carne bovina e massa, conforme a preferéncia do passageiro (TAP [...],
2002). Uma companhia aérea nacional, buscando inovar no atendimento a bordo dos avides
da ponte aérea entre Rio de Janeiro e Sdo Paulo, passou a oferecer lanche para as criangas
com embalagens atrativas chamando atengdo para O seu personagem infantil, incluindo
atividades recreativas, além dos itens de alimentagéio como: bebidas achocolatadas, torradas,
batatas fritas, queijo e uma barra de chocolate (CRIANCA [...], 2002). Outra empresa aérea
nacional, buscando uma gestdo de relacionamento com seus passageiros, desenvolveu um
complexo sistema de memoéria de atendimento ao cliente, onde o grupo de refeigdo especial
escolhido numa das vezes em que fez a reserva para um voo € registrada num banco de dados.

Numa proxima viagem, o passageiro ndio precisara repetir essa informagdo, nem mesmo
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quando ja estiver a bordo da aeronave, pois o tripulante de cabine [comissaria (0)] sera
informado do nimero da poltrona em que se encontra (MANO, 2000).

Solano, Suarez e Gelli (1994) citaram que a qualidade das refei¢des servidas a bordo
de aeronaves é um dos fatores determinantes pelos quais os passageiros julgam o servigo
prestado por uma companhia aérea. Isso determinou que, além da higiene, o fator estético € a
boa apresenta¢do dos pratos fossem caracteristicos das refei¢es servidas em voos comerciais,

buscando se sair bem no julgamento dos passageiros.
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ANEXOS

ANEXO A - Formulacio do agar azul de toluidina - DNA

Agar azul de toluidina — DNA:

acido desoxiribonucleico (DNA) 03g
cloreto de célcio (CaCl) 0,0011 g
cloreto de sodio (NaCl) 100 g
azul de toluidina (sol. aquosa a 1%) 9,2 mL
Tris (hidroximetil) aminometano 6,1g
agar 10,0 g

Dissolver o Tris (hidroximetil) aminometano em 1 litro de 4gua destilada / deionizada
e ajustar o pH para 9,0. Adicionar os demais componentes, exceto o azul de toluidina, e
aquecer até dissolugdio completa. Finalmente, adicionar o azul de toluidina. Nao € necessario

esterilizar.

DNAse Test agar (Difco 263220)
Bacto agar (Difco 214010)

NaCl (Labsynth C 106001 AH)
Tris (Labsynth T 102701 AE)

Ca Cl, (Labsynth C 104201 AH)

Azul de toluidina 1% (Dinémica)
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ANEXO B - Formulagiio do dgar maltose

Agar Maltose:

caldo purpura base(Difco 222710) 3,2g

Bacto agar (Difco 214010) 3,0g

Maltose (Difco 0168-17) 40 mL de soluggo a 10%

Suspender em 200 mL de 4gua destilada o caldo purpura base e o 4gar. Autoclavar
essa base a 121° C por 15 minutos. Resfriar a 50° — 55° C. Adicionar, assepticamente, 40 mL
de solugio de maltose a 10%, previamente esterilizada por filtragdo. Distribuir,
assepticamente, em tubos previamente esterilizados, inclinando-os de forma a se obter o

fundo com o minimo de 2,5 cm.
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ANEXO C - Espécies e subespécies de estafilococos conhecidos, produtores de
coagulase, termonuclease, e/ou enterotoxinas

Microrganismos Coagulase Termonuclease Enterotoxina
S. aureus subesp. * TS -

Anaerobius
S. aureus A+ TS s
S. intermedius -+ TS +
S. hyicus ) TS i
S. delphini + - +
S. schleiferi subesp. + TS +

coagulans
S. schleiferi . - TS +
S. caprae - IL +
S. chromogenes - -W +
S. cohnii - - +
S. epidermidis - - s
S. haemolyticus - 637 +
S. lentus - +
S. saprophyticus - - 3
S. sciuri - A
S. simulans - v +*
S. warneri - TL +
S. xylosus | - - 4

Nota: + = positivo; - = negativo; -w = de negativo a debilmente positivo; (+) = reagio débil; v = variavel; TS =
termoestavel; TL = termolabil.
Fonte: JAY, 2002.
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ANEXO D — Almoxarifado seco de uma comissaria




ANEXO F - Area de produciio: pré-producio de horti-fruti (lavagem e desinfeccio de
vegetais e frutas)
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ANEXO G - Area de producio: acougue (limpeza ou toalete e porcionamento de carnes)
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ANEXO H - Cozinha fria (setor onde frutas, saladas, pastas, sanduiches, frios e
embutidos sdo preparados e muitas vezes ja montados)

[continua]
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ANEXO H - Cozinha fria (setor onde frutas, saladas, pastas, sanduiches, frios e
embutidos sio preparados e muitas vezes j4 montados)
[continuagio]
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ANEXO H - Cozinha fria (setor onde frutas, saladas, pastas, sanduiches, frios e
embutidos sio preparados e muitas vezes j4 montados)

[conclusdo]
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ANEXO I - Cozinha quente (setor onde todo alimento assado, cozido e/ou frito é
preparado)

[continua]
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ANEXO I - Cozinha quente (setor onde todo alimento assado, cozido e/ou frito é

preparado)
[continuagdo]
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ANEXO I - Cozinha quente (setor onde todo alimento assado, cozido e/ou frito é
preparado)
[conclus@o]

Nota: primeira imagem (fechamento das embalagens de refeigdes quentes)
segunda imagem (refei¢Ges quentes no interior de “inserts™)
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ANEXO J - “Blast-chiller” (cimara fria propria, destinada ao rapido resfriamento de
pratos e/ou itens quentes)
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ANEXO K - Montagem de bandejas
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ANEXO L - “Trolleys montados (prontos para serem levados até o “holding box™)
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ANEXO M - “Holding box” (cimara frigorifica destinada a guardar os “trolleys”
montados)
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ANEXO N - Expedi¢io de vdo (setor chamado de docas, onde os “trolleys contendo

bebidas e refeicdes sdo colocados em caminhdes para serem transportados
até as aeronaves)

[continua]
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ANEXO N - Expedi¢cio de voo (setor chamado de docas, onde os “trolleys contendo

bebidas e refei¢des sdo colocados em caminhées para serem transportados
até as aeronaves)

[conclusdo]

Nota:  “trolleys” no interior dos caminh@es
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ANEXO O - Aeronaves no patio de estacionamento do aeroporto, aguardando descarga,
carga e abastecimento
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ANEXO P - “Galley” de uma aeronave (semelhante a uma copa)
[continua]

Nota: vista lateral da “galley” de uma das portas da aeronave
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ANEXO P - “Galley” de uma aeronave (semelhante a uma copa)

[conclusdo]

Nota: vista frontal da “galley”, com os fornos elétricos no centro
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ANEXO Q - Abastecimento de uma aeronave pela comissaria (colocagiio dos “trolleys”
e outros itens na “galley™)




191

ANEXO R - Aquecimento das refeicoes (“inserts” contendo refeicoes embaladas,
instaladas num forno elétrico da “galley”)
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ANEXO S — “Tanqueamento” (transferéncia dos itens j4 aquecidos para a bandeja de
refeicoes dos “trolleys™)
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ANEXO T — Distribuicio das refeicoes
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ANEXO U - Consumo das refei¢coes




ANEXO V — Refeicdes de bordo (itens frios)

ANEXO X - Refei¢oes de bordo (itens quentes)




