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Resumo

Alimentos vendidos em bares que as vezes nao possuem condigoes
higiénico-sanitdrias adequadas para produzi-los, manipula-los e
vendé-los, acabam sendo contaminados por micro-organismos
que podem ser nocivos a satide, causando infecgdes e intoxicagdes
alimentares. O principal objetivo do estudo é identificar a
presenca de coliformes totais e termotolerantes em pastéis fritos
vendidos em bares no centro de Curitiba-PR. A abordagem foi
quantitativa, com participagao de 20 estabelecimentos escolhidos
aleatoriamente. As analises microbioldgicas foram realizadas
utilizando o método Petrifilm para contagem das unidades
formadoras de colonias e identificagio dos micro-organismos.
Constatou-se a presenga de coliformes totais em 17 amostras
analisadas, sendo que a amostra com maior contaminagio
apresentou 41 unidades formadoras de colénias. Nenhuma das
20 amostras apresentou coliformes termotolerantes, o que deixa
os pastéis de carne moida de acordo com os padrdes estabelecidos
pela Resolugio RDC n. 12/2001. Com base nos resultados, a
elevada concentragao de coliformes totais sugere maior cuidado
nas boas praticas de fabricagdo e manipulagdo, a fim de evitar a
deterioragao e propagagao de doenga pelo alimento.

Palavras-chave: Manipulacao de Alimentos. Microbiologia
de Alimentos. Doengas Transmitidas por Alimentos. Grupo
Coliforme.
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Abstract

Food sold in bars, which sometimes do not have adequate
sanitary conditions to produce, handle and sell them, end up
being contaminated by micro-organisms that may be harmful to
health, causing infections and food poisoning. The main objective
of the study is to identify the presence of total and fecal coliforms
in fried pastry sold in bars in downtown Curitiba-PR, Brazil.
The study had quantitative approach and included 20 randomly
chosen establishments. Microbiological analyzes were performed
using the Petrifilm method for counting colony forming units
and identification of microorganisms. There were total coliforms
in 17 samples, and the sample with the highest contamination
presented 41 colony forming units. None of the 20 samples showed
fecal coliform, which makes pastries of ground beef'in accordance
with the standards established by Resolution RDC 12/2001. Based
on the results, the high concentration of total coliforms suggests
greater caution in good manufacturing practices and handling to
avoid deterioration and disease spread by food.

Key words: Food Handling. Food Microbiology. Foodborne

Diseases. Coliform Group.

Introducao

A falta de tempo e a pressa fazem com que tudo seja feito com rapidez, incluindo a alimentagao,
e isso acaba resultando na busca do alimento pratico, de facil acesso e baixo custo — perfil de
alimentos encontrados em bares, lanchonetes, feiras e vendedores ambulantes nas ruas dos grandes
centros urbanos."* O grande problema desses alimentos é a desconhecida procedéncia ou a falta de
informagao sobre as condigoes a que esses alimentos foram submetidos durante o preparo, como
salgados fritos e assados, pastéis, tortas, bolos, sanduiches, entre outros, muitas vezes preparados
no préprio estabelecimento. **

Existem varias etapas durante a produg¢do de alimentos processados, e nelas os alimentos sao
expostos a contaminagao por diferentes micro-organismos, provenientes da manipulagéo, contato
com equipamentos e utensilios sem higieniza¢do adequada, ou também do ambiente. Cada uma
dessas etapas pode permitir a sobrevivéncia e crescimento de micro-organismos que podem levar a
infecoes ou intoxicagoes alimentares,” causadas por fungos, bactérias, virus, parasitas patogénicos
e toxinas microbianas. As bactérias sdo responsaveis por aproximadamente 90% dos casos, e as
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mais encontradas sao Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus
e Yersinia enterocolitica.®

A pesquisa de coliformes nos alimentos ¢ utilizada como indicador das condigoes higiénico-
sanitarias do ambiente onde foi produzido e do individuo que manipulou o alimento. A presenca
dos coliformes totais e termotolerantes em alimentos indica que houve contato direto ou indireto
com material fecal. Essa pesquisa ¢ feita seguindo os padroes estabelecidos pela Resolugdio RDC
n? 12, de 02 de janeiro de 20017

O grupo dos coliformes totais consiste em bactérias na forma de bastonetes gram-negativos,
ndo esporuladas, aerébios ou anaerébios facultativos, com capacidade de fermentar a lactose
produzindo gés, em 24 a 48 horas a 35°C. O grupo dos coliformes termotolerantes tem a mesma
defini¢do dos coliformes totais, porém restringem-se a bactérias capazes de fermentar a lactose
produzindo gés, em 24 horas a 44,5-45,5%C. As bactérias pertencentes a esses grupos sao da familia
Enterobacteriaceae, predominantemente, bactérias dos géneros Escherichia spp., Enterobacter spp.,
Citrobacter spp. e Klebsiella spp., sendo encontradas nas fezes, vegetagao e no solo, com exce¢do apenas
da Escherichia coli, presente apenas no trato intestinal do homem e animais homeotérmicos.’"!

A carne é importante fonte de proteinas que ajuda a suprir as necessidades nutricionais humanas
e fornece micronutrientes, sendo uma das principais fontes de ferro, vitaminas do complexo B,
principalmente B12, e zinco. No entanto, a carne também é um excelente meio para a proliferagao de
micro-organismos, em especial a carne moida, muito usada para fazer sanduiches, pastéis, salgados e
outros pratos. Esta oferece maior risco de contaminagio por apresentar maior superficie de contato,
sofrer maior manipulagio e possuir alta atividade de dgua e pH adequado para crescimento e
proliferacao de bactérias de interesse alimentar, devido a capacidade de causar doengas.

As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo adquiridas pela ingestdo de agua ou
alimentos contaminados por agentes quimicos ou biol6gicos. Sdo muito comuns, mas muitos casos
nao sao notificados, pois sio confundidos com outras patologias, como gripes ou indigestao. Os
principais sintomas sao vomitos, diarreia, dor de estbmago, ndusea e febre. No periodo de 2000 a
2011, de acordo com dados da Secretaria de Vigilancia em Satide, foram notificados 8.663 surtos
de DTAs, que afetaram 163.425 brasileiros, dentre os quais 112 foram a 6bito. As DTAs podem
causar complicagoes ao individuo, sendo responsaveis por alto nimero de hospitalizagoes todos

os anos, com quadros irreversiveis."*!°

O presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica dos pastéis de carne
moida vendidos em bares do centro da cidade de Curitiba-PR, pela determinagao da presenca de
coliformes totais e termotolerantes.
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Metodologia

Foram coletadas 20 amostras de pastel de carne moida, com média de aproximadamente
100 gramas cada um, em estabelecimentos da regido central de Curitiba-PR. As coletas foram
realizadas no periodo de maio a junho de 2014. Como critérios de inclusdo, foram avaliados
estabelecimentos comerciais (bares) que tinham como produto de comercializagio pastel de carne
moida, estabelecimentos comerciais (bares) que estavam credenciados pela Prefeitura Municipal de
Curitiba pelo setor de Vigilancia Sanitaria com licenga sanitaria valida. Como critério de exclusao,
foram considerados: pastel de carne moida vendido de um dia para o outro; pastel de carne moida
estourado na hora da fritura e pastel de carne moida cujas propriedades organolépticas tenham
sido alteradas no momento da compra, como forma e consisténcia.

Ap6s a aquisi¢do das amostras, estas foram acondicionadas em caixa de material isotérmico
com gelo, de modo que foram conservadas as mesmas caracteristicas microbiolégicas da
comercializagao. Em seguida, foi realizado o transporte imediato ao Laboratério de Microbiologia
do Centro Universitario Autonomo do Brasil, para execu¢do das analises microbiolégicas. Ap6s
a determinacdo, foram relacionados os resultados das analises microbiolégicas, com a RDC n®
12/2001 de microbiologia de alimentos para controle de qualidade e seguranca alimentar.

Todo o material utilizado para o processamento das amostras estava estéril e toda a operagao
foi realizada préxima a um bico de Bunsen com a chama a meia altura em uma camara de fluxo
laminar. As andlises microbioldgicas foram realizadas pelo método Petrifilm® (3M Company) —
método oficial da Association of Official Analytical Chemists (AOAC). O método Petrifilm® realiza
uma modificagdo na coloragao para a contagem de unidades formadoras de colénia (UFCs) em
placas, sendo composto por dois filmes estéreis reidrataveis, impregnados pelo meio de cultura
que contém os nutrientes do dgar vermelho violeta bile (VRBA), um agente gelificante soltvel em
agua fria, um indicador de atividade glucuronidase (5-bromo-4cloro-3indolil-B-D-glicuronideo)

e um indicador tetrazolico.'®"

No laboratério, foram pesadas 25 gramas de cada pastel de carne moida e adicionadas a 225
ml de 4gua peptona estéril, que foram assim liquidificadas e homogeneizadas por dez minutos,
originando a amostra. Apds esse processo, com a amostra foram realizadas trés diluigoes seriadas
(10'-10%) compostas por 9 ml de dgua peptonada e 1ml da amostra. Com o auxilio de uma pipeta,
foi inoculado 1 ml da terceira dilui¢ao no filme inferior da placa Petrifilm®, e recoberto com o
filme superior; em seguida, apds a solidificagao do gel, as placas foram incubadas em 35°C por
48 horas para o desenvolvimento das colonias.'*"

Para a determinagdo da presenca de coliformes totais e termotolerantes presentes nas amostras,
foram realizadas as contagens das UFCs, onde colonias de coliformes totais que cresceram na placa
Petrifilm® produziram 4cido, que fez com que o indicador de pH tornasse a cor do gel para um
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vermelho escuro e a produgao de gés que ficou retido ao redor das colonias vermelhas, indicando
a presenca de coliformes totais. Para identificagao de coliformes termotolerantes (Escherichia coli),
ocorreu a formagao de colonias azuis ou vermelho-azuladas, associadas a bolhas de gas.

A glicoronidase produzida pela Escherichia coli reage com o corante indicador na placa, formando
um precipitado azul em torno da colonia. Nao foram consideradas e contadas colonias que
cresceram na borda de espuma da placa, pois estas nao estao sob a influéncia seletiva do meio.'*"”
Os resultados foram registrados e analisados de forma descritiva simples, através de um banco
de dados elaborado com auxilio do programa Microsoft EXCEL®, sendo os resultados tabulados
e apresentados na forma de graficos.

Resultados

E muito importante realizar a analise microbiolégica feita neste estudo, para os alimentos fritos
de consumo imediato, como o pastel de carne moida. E possivel avaliar a qualidade do produto
que estd sendo comercializado, assegurando aos consumidores que os produtos estdo aptos para
consumo."”™ Na figura 1, estdo representados os valores de UFCs de coliformes totais presentes
nas amostras.
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Figura 1. Determinagio da presenga de coliformes totais em pastéis fritos de carne moida, adquiridos em bares
do centro de Curitiba no periodo de maio a julho de 2014.
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Discussao

A legislacdo em vigor nao estabelece parametros microbiol6gicos para coliformes totais. As
amostras foram submetidas a esta andlise para se conhecer a carga microbiana, e assim avaliar as
condigoes higiénico-sanitarias dos pastéis de carne moida, sabendo que esses parametros refletem a
qualidade do alimento, a higiene do ambiente e o cuidado com que os manipuladores manuseiam
os alimentos."’ A presenca das bactérias do grupo coliformes, principalmente os coliformes
totais, estd relacionada a praticas inadequadas de manipulagao, processamento, procedimentos e
sanitizagdo na fabrica¢ao do produto.?’ No entanto, produtos carneos que possuem concentragao
bacteriana em torno de 10 UFC/g ja possuem suas propriedades organolépticas comprometidas,
podendo fornecer risco a saide do consumidor.

Observou-se, neste estudo, que em apenas trés amostras ndo foram encontradas bactérias desse
grupo. O maior valor encontrado foi verificado na amostra de nimero 13, onde foram contadas 41
UFCs. Nenhuma das 20 amostras analisadas estava contaminada com coliformes termotolerantes,
o que deixa os pastéis de carne moida de acordo com os padroes estabelecidos pela Resolugdo RDC
n? 12, de 02 de janeiro de 2001. Leva-se em consideragdo, no entanto, que o produto analisado
s6 foi comercializado apds passar por um processo de cocgdo a temperaturas superiores a 602C."

Esses resultados sao semelhantes a pesquisa de Brito,” realizada em Juazeiro do Norte-CE, na
qual se verificou que os niveis de coliformes obtidos nas amostras de hamburgueres e cachorros-
quentes comercializados por vendedores ambulantes no municipio estiveram dentro dos padroes
normais da legislacdo. Também € possivel comparar os resultados obtidos por Pierozan et al.,”* em
pesquisa realizada no Lago Municipal de Toledo-PR, avaliando a qualidade higiénico-sanitdria de
cachorros-quentes comercializados por vendedores ambulantes. Nao foi constatada a presenca de
coliformes termotolerantes em nenhuma das seis amostras analisadas, mas quanto ao grupo dos
coliformes totais, cinco amostras apresentaram crescimento desse grupo de micro-organismos.

Entretanto, em estudo realizado por Bezerra et al.* em Cuiaba-MT, observou-se que 11,4%
das amostras de sanduiches comercializados nas ruas, ficaram fora dos valores permitidos pela
legislagao brasileira. A presenga desses coliformes no alimento avalia a qualidade higiénico-sanitdria
tanto da manipulagao, quanto do preparo, e verifica se ele estd apto para consumo.'

A contaminagao desse tipo de alimento pode ter vérias fontes, como locais de armazenamento,
transporte, equipamentos moedores, manipuladores, ambiente, recipientes e utensilios. Segundo
a Instrucdo Normativa n? 83, de 21 de novembro de 2003, do Ministério de Agricultura, Pecudria
e Abastecimento,* a carne moida resfriada deve ser mantida a temperatura de 02-4°C, e a carne
moida congelada a temperatura maxima de -18°C durante o armazenamento. Porém, pela elevada
carga microbiana presente nas amostras analisadas neste estudo, pode-se presumir que possam
ter ocorridos falhas em algumas partes desses processos.
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A moagem da carne ¢ um dos principais fatores que favorecem a contaminagao e a proliferagao
de micro-organismos. Por ser a carne um produto muito consumido e por apresentar fatores que
possibilitam o desenvolvimento e proliferacdo de micro-organismos deterioradores e patogénicos,
¢ preciso haver grande controle da qualidade higiénico-sanitdria em todas as etapas de seu
processamento e manipulacio.

A Resolugao RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao,*® vem corroborar o presente estudo, no sentido das
necessidades da higienizagdo das instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios, a fim de evitar a
propagacéo de micro-organismos. A drea de preparacdo dos alimentos deve ser higienizada quantas
vezes forem necessarias e imediatamente ao término do trabalho. A higiene dos manipuladores
deve ser assegurada através de registros, supervisionando-se periodicamente a higiene pessoal e
a manipulagdo adequada dos alimentos para se evitar as DTAs. O tratamento térmico de cocgio
deve ser levado em consideracdo, bem como a relagao entre tempo e temperatura, para assegurar
a qualidade higiénico-sanitaria e a seguranga alimentar.*

Conclusao

Os resultados obtidos evidenciaram que a qualidade microbiolégica dos pastéis atende ao
preconizado pela Vigilancia Sanitdria, quando comparados a RDC n® 12/2001. No entanto, os
elevados valores encontrados de coliformes totais evidenciam que o produto pode fornecer risco
ao consumidor. Embora nao existam valores de referéncia preconizados para coliformes totais, sua
presenca no alimento pode sugerir que este foi preparado e manipulado em ambiente impréprio
para consumo, o que reduz a vida ttil do alimento.

Do ponto de vista da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a sociedade deve
ter a seu alcance alimentos seguros, de boa qualidade, dentro dos padroes preestabelecidos, nao
somente pelos valores nutricionais, mas quanto as condigoes higiénicas que propiciem seguranga
alimentar e satde ao consumidor.
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