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RESUMO

Além da praticidade, o fast food oferece opcdes variadas e de baixo custo, portando
€ cada vez mais frequentado por grande parte da populacdo. Considerando a
necessidade de aplicacdo das boas praticas nos servicos de alimentacdo, este
trabalho tem a finalidade de avaliar a qualidade higiénico-sanitaria e 0s riscos
associados a manipulacdo de sanduiches produzidos e comercializados em
empresas de fast food da cidade de Natal-RN, pois esse produto é consumido por
um significante puablico do mundo inteiro, o qual necessita do conhecimento sobre
reais condicbes de comercializacdo, porque diz respeito a saude, visto que as
enfermidades causadas por alimentos contaminados constituem um dos problemas
sanitarios mais difundidos no mundo hoje. A presente pesquisa foi realizada no
laboratério de microbiologia do UNI-RN. Onde foram analisadas 20 (vinte) amostras
de sanduiches prontos para o consumo. Tais amostras foram adquiridas na
gualidade de consumidor, onde foram armazenadas em recipientes isotérmicos e
levados ao laboratorio para analise imediata. Para tanto analisou-se a presenca de
coliformes a 45°C, Salmonella sp e Staphylococus aureus. Em todas as amostras, a
presenca de Coliformes foi detectada, mais apenas 50% apresentaram coliformes
fecais acima do padrdo recomendado pela legislacdo vigente. As amostras foram
analisadas a partir do Niumero Mais Provavel (NMP), sendo o padrao exigido pela
ANVISA de =100/g de NMP para sanduiches prontos para consumo. A presenga de
Salmonella coagulase positiva, foi detectada em 45% das amostras, estando esses
improprios para o consumo. Em relacdo as analises de Sthaphylococcus aureus, foi
detectada presenca desse microrganismo em 3 amostras, todas dentro do padrao
permitido pela ANVISA. A identificacdo de bactérias em algumas amostras, talvez
possa ser justificada pelo tempo de coccao insuficiente e técnicas de manipulagéo
inadequadas. Por tanto, é importante que haja treinamentos com os manipuladores
dos alimentos, a fim de implantar os métodos de boas praticas, através do Sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e assim minimizar 0s
riscos de Doencas Transmitidas por Alimentos, visto que cada vez mais a populacéo
se alimenta fora de casa.

(PALAVRAS-CHAVE) Fast food. Coliformes. Salmonella. Sthaphylococcus.



ABSTRACT

Besides the convenience, fast food offers varied options and low cost, hence is
increasingly frequented by most of the population. Considering the need to
implement good practices in food services, this work aims to evaluate the sanitary
quality and risks associated with the handling of sandwiches produced and marketed
in fast food companies of Natal-RN, for this product is consumed by a significant
worldwide public, which requires knowledge about the actual marketing conditions as
it relates to health, since the diseases caused by contaminated food is one of the
most widespread health problems in the world today. This research was performed in
the microbiology laboratory of the UNI-RN. Where were analyzed twenty (20)
samples of sandwiches ready to eat. These samples were acquired as a consumer.
The samples were stored in containers isothermal and taken to the laboratory for
immediate analysis. For this we analyzed the presence of coliforms at 45 ° C,
Salmonella sp. and Staphylococcus aureus. In all samples, the presence of coliform
was detected, only 50% had more fecal coliform above the standard recommended
by the current legislation. The samples were analyzed from the Most Probable
Number (MPN), the default being required by ANVISA of = 100 / g of NMP for
sandwiches ready for consumption. In the presence of Salmonella sp., Was detected
in 45% of samples, and those unfit for consumption. With respect to analyzes of
Staphylococcus coagulase positive, this microorganism was detected in three
samples, all within the allowable standard ANVISA. The identification of bacteria in
some samples, might be explained by insufficient cooking time and manipulation
techniques inadequate. Therefore, it is important that training of food handlers in
order to deploy the methods of good practice through the System Hazard Analysis
and Critical Control Points (HACCP) and thus minimize the risk of Foodborne
Diseases, whereas increasing the population is fed out.

(Keywords) Fast food. Coliformes. Salmonella. Sthaphylococcus.
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1. INTRODUCAO

O desenvolvimento econémico, o ambiente empresarial e as
necessidades de se enquadrar no mercado atual trouxeram mudangas no perfil
alimentar da comunidade. Essas mudanc¢as nos hébitos alimentares sdo originadas,
principalmente, pela forte presenga das mulheres e jovens no mercado de trabalho,
bem como o crescimento das cidades e o acumulo de tarefas didrias. Sendo assim,
os profissionais sentem a necessidade de agilizarem seu tempo de pausa para
realizarem suas refei¢des, por isso 0s mesmos buscam por alimentacdes rapidas, ou
seja, fast food. (POERNER [s.d.]; VIEIRA, 2007).

A preferéncia atual dos consumidores por refeicbes mais convenientes
influenciou o mercado da alimentacdo coletiva. Ele cresce no mundo todo e, no
Brasil, atende a mais de dois milhdes de trabalhadores. (ZANDONADI, et al. 2007).

Esta linha de crescimento é diagnosticada pela Associacdo Brasileira de
Refeicdes Coletivas (ABERC), a qual registrou que o mercado de refei¢cdes coletivas
forneceu 10,5 milhdes de refeicbes por dia em 2011, representando um valor de
13,4 bilhdes de reais por ano.

As redes de fast food estdo exercendo alto indice de influéncia sobre a
populacéo, e por isso € necessario que alguns pontos sejam esclarecidos, a fim de
gue o direito a alimentacdo segura e de qualidade sejam assegurados a populacao,
visto que a alimentacdo por ser uma necessidade basica para toda a populacéo
deve ser saudavel, completa, variada, agradavel ao paladar e segura para, assim,
desempenhar suas funcoes.

A contaminacdo dos alimentos se inicia na producdo da matéria-prima e
se estende as etapas de transporte, recebimento e armazenamento. Durante a
manipulacdo pode haver contaminacdo por condicbes precarias de higiene de
manipuladores, equipamentos, utensilios, ambientes e condi¢cfes inadequadas de
armazenamento dos produtos prontos para consumo (ZANDONADI, et al. 2007).

A questdo da qualidade dos alimentos e da dieta alimentar € de extrema
importancia, na medida em que o componente da seguranca nutricional incorpora-se
ao conceito de seguranca alimentar. Isto implica que todos os cidaddos consumam
alimentos seguros que satisfacam suas necessidades nutricionais, seus habitos e
praticas alimentares culturalmente construidas, promovendo sua saude. Hoje, no

Brasil, os problemas de salude decorrentes da ingestdo de uma dieta
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gualitativamente inadequada sao tdo graves quanto os problemas decorrentes da
falta absoluta de acesso aos alimentos.

Considerando a necessidade de aplicacao das boas préaticas nos servigcos
de alimentacéo, este trabalho tem a finalidade de avaliar a qualidade higiénico-
sanitdria e 0s riscos associados a manipulacdo de sanduiches produzidos e
comercializados em empresas de fast food da cidade de Natal-RN, pois esse
produto é consumido por um significante publico, onde pode-se dizer, do mundo
inteiro, o qual necessita do conhecimento sobre reais condi¢bes de comercializacéo,
pois diz respeito a saude, visto que as enfermidades causadas por alimentos
contaminados constituem um dos problemas sanitarios mais difundidos no mundo
hoje. E dessa forma obter dados que possam ser comparados com outros
resultados, com as normas de qualidade e com os limites minimos aceitaveis
estabelecidos pela legislacédo vigente, aléem da contribuicdo para futuras pesquisas

relacionadas.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar a qualidade microbiolégica de sanduiches comercializados em
empresas de fast food da cidade de Natal-RN.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar o numero mais provavel de coliformes fecais a 45°C;
e Determinar a presenca de Staphylococus aureus;

e Determinar a presenca de Salmonella sp.
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 SEGURANCA ALIMENTAR

Em todo o mundo vém aumentando o interesse do publico no que diz
respeito a seguranca alimentar, pois o crescimento e a gravidade de doencas
transmitidas por alimentos estdo cada vez maiores. (FORSYTHE, 2002)

Silva Jr. (2005) afirma que seguranca alimentar pode ser definido como o
acesso universal aos alimentos, aos aspectos nutricionais e, consequentemente, as

guestdes relativas a composicéo, a qualidade e ao aproveitamento bioldgico.

De acordo com o Ministério da Saude (2011), seguranca alimentar que,
anteriormente, conceituava-se restritamente ao abastecimento, na quantidade
apropriada, foi ampliado, abrangendo também o acesso universal aos alimentos, o
aspecto nutricional e, consequentemente, as questdes relativas a composicéo, a
gualidade e ao aproveitamento biolégico. O Brasil adotou esse novo conceito a partir
de 1986, com a | Conferéncia Nacional de Alimentacdo e Nutricdo, o qual se
consolidou com a realizacao da | Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar, em
1994.

A Secretaria Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SESAN) tem
como principal objetivo garantir aos cidadaos brasileiros o acesso a comida e agua
em quantidade, com qualidade e regularidade suficientes, de maneira sustentavel e

respeitando as diversidades culturais.

Vale ressaltar, que é de responsabilidade de todos, desde os operarios do
transporte até os mais altos executivos, a producdo de alimentos seguros.
(FORSYTHE, 2002).

Um ponto crucial para a producao de alimentos seguros € produzi-los de
forma microbiologicamente corretos. Ou melhor, € necessério certificar-se de que
nenhum microrganismo do alimento ird se multiplicar. Para tanto, é importante que
estejam inativos e que nao haja toxinas, essencialmente em temperaturas e

cozimentos ideais para cada tipo de alimento. (FORSYTHE, 2002).

As acdes voltadas a garantir essa seguranca dao, assim, decorréncia ao

by

direito humano a alimentacdo e nutricdo, excedendo, portanto, o setor saude e
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alcancando um carater intersetorial, sobretudo no que se refere a producdo e ao
consumo, o qual engloba, necessariamente, a capacidade aquisitiva da populacéo e
a escolha dos alimentos que devem ser consumidos, nesta incluida os fatores

culturais que intervém em tal selecao. (BRASIL, 2011).

3.2 FAST FOOD

O termo Fast Food em inglés significa comida rapida. Este tipo de
alimentacdo tem como caracteristica principal a producdo de lanches de forma
rapida. Com o crescimento das cidades e do acumulo de tarefas diarias, a
populacdo passou a buscar esse tipo de servi¢o, pois, normalmente procura por uma
alimentagdo proxima ao local de trabalho com a finalidade de evitar a perda de
tempo, assim, proliferam-se em variedade e em nimero as redes de fast foods no

mundo.

Stella (2003) afirma que fast food € um segmento no setor de alimentacao
gue se constitui pela producdo mecanizada de um determinado numero de itens
padronizados, 0s quais sdo sempre idénticos em peso, aparéncia e sabor. Em geral,
essas redes oferecem variedade limitada de produtos no cardapio, garantia da
procedéncia de sua matéria-prima e precos compativeis com o tipo de alimentos

comercializados.

Nos paises mais desenvolvidos ndo € necessario ir longe para encontrar
um restaurante de fast food. Segundo a Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes (Abrasel, 2011), o mercado de Food Service, em 2010, alcangou o
melhor desempenho dos ultimos dez anos no Brasil com crescimento de 16,5%,
atingindo R$ 185 bilhdes de faturamento, conforme estimativa da Associacao
Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA) apresentada durante o 4° Congresso

Internacional de Fast Food em Sao Paulo.

O maior simbolo da cultura gastronémica dos Estados Unidos, de acordo
com sua histéria e identidade atribuida, € o fast food que ndo pode ser considerado
simples indicio de regressdo gastronbmica, pois apresenta um aspecto funcional
inegavel: satisfaz a necessidade atual de rapidez e responde as demandas
decorrentes da cultura urbana e de seu ritmo. (FREDERICO apud FRANCO, 2008).
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3.3 POSSIVEIS MICRORGANISMOS PRESENTES

Todos os alimentos, sejam eles de origem animal ou vegetal, podem
apresentar, desde a origem, contaminacdo pelos mais diversos tipos de
microrganismos, 0s quais fazem parte de suas floras habituais. Para manter o
processo de multiplicagdo, esses microrganismos necessitam de condi¢gbes
favoraveis, representadas por varios fatores. (GERMANO e GERMANO 2008).

Como o consumidor espantosamente ainda néo esta ciente dos grandes
problemas envolvidos com os alimentos, quantidades significativas séo ingeridas,
proporcionando que doses infectivas de microrganismos sejam excedidas.
(FORSYTHE, 2002).

Os alimentos podem contaminar-se mediante contato com utensilios,
superficies e equipamentos limpos indevidamente. E importante dizer que os
microrganismos patégenos podem manter-se em particulas de alimentos ou em
agua sobre os utensilios lavados inadequadamente. A palavra sujidade se refere a
presenca de milhées de bactérias que podem contaminar os alimentos e representar
riscos a saude dos consumidores, como também quando se refere a alimentos
cozidos que ndo se destinam ao consumo imediato. (SILVA JR., apud HOOBS;
GILBERT, 1986).

Os microrganismos causadores de doencas alimentares podem ser
transmitidos a partir de fezes contaminadas pelos dedos de manipuladores de
alimentos com habitos higiénicos inadequados, por insetos e também pela agua.
(JAY, 2005).

Acredita-se que a incidéncia de doencas microbianas de origem alimentar
no Brasil seja alta. Mesmo em paises desenvolvidos, nos quais o abastecimento de
géneros alimenticios € considerado seguro do ponto de vista de higiene e saude
publica, a ocorréncia destas doencas vem tendo um significante aumento, apesar
dos avancos tecnoldgicos nas areas de producao e controle de alimentos. (FRANCO
e LANDGRAF, 2008).
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3.3.1 Coliformes a 45°C

O Ministério da Saude, através da Resolugcdo n® 12, de 2 de janeiro de
2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), adotou a denominacao

coliformes a 45°C, considerando os padrées “coliformes de origem fecal” e

“coliformes termotolerantes” como equivalentes a coliformes a 45°C. (SILVA, 2006).

Silva Jr (2005) define os coliformes a 45°C como bactérias pertencentes
aos coliformes, porém utilizam a lactose a 44,5°C no meio de cultura EC com
producdo de gas. O mais importante microrganismo desde grupo € a Escherichia
coli, fazendo parte exclusivamente do intestino do homem e de animais de sangue

quente.

Para indicacdo de contaminacdo durante o processo de producédo e/ou
até mesmo pos-processamento, a confirmacdo da presenca de coliformes merece
destaque. (SILVA et al, 2006).

3.3.2 Salmonella sp

O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae, gram-
negativas, anaerobicas facultativas, ndo formam esporos e tém forma de bastonetes
curtos. (FORSYTHE, 2002).

A Salmonella sp € responsavel por graves intoxicacdes alimentares,
sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos registrados em varios paises.
Uma ampla variedade de alimentos pode ser contaminados por essa bactéria, pois
aqueles que possuem alto teor de umidade, de proteina e de carboidratos sdo mais
susceptiveis. Isso se da pelo controle inadequado da temperatura, préaticas
inadequadas de manipulacdo ou por contaminacdo de alimentos crus em contato
com alimentos processados. (SHINOHARA, 2008).

Por tanto, para que os casos de contaminacdo por Salmonella sp sejam
controlados, medidas devem ser adotadas, principalmente a constante e ordenada
vigilancia na linha de producdo e distribuicdo de alimentos, com isso, garantir a
producéo de alimentos seguros. (SHINOHARA, 2008).
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3.3.3 Staphylococus aureus

O Staphylococus aureus € uma bactéria patogénica, esférica (coco) gram-
positiva, que dividem-se em planos diferentes, quando vistos ao microscopio
aparecem em pequenas cadeias ou em forma de cacho similares aos de uva. Sao
facultativas anaerdbicas, com maior crescimento sob condi¢des aerdbicas, quando,
entdo, produzem catalase. Causa uma doenca transmitida por alimentos (DTA),
usualmente de curta duragcdo e sem ameaca de morte ou sequelas, com sintomas
auto limitados, mas que causam severo desconforto. (FRANCO; LANDGRAF, 2008;
SILVA, et al 2007).

Forsythe (2002) afirma que os Staphylococus existem no ar, na poeira, no
esgoto, no leite e nos alimentos ou equipamentos de processamento de alimentos,
nas superficies expostas aos ambientes, nos seres humanos e nos animais, sendo
esses 0S principais reservatorios. Estdo presentes também no trato respiratorio
superior, cabelo, pele, também de individuos saudaveis, principalmente naqueles

gue entram em contato com pessoas doentes e ambientes hospitalares.

A temperatura ideal para o crescimento S. aureos € de 35 a 40°C, com
limites entre 7 e 45°C. Para que a toxina seja produzida ocorre uma faixa mais
limitada de temperatura. (SILVA Jr., 2005).

A pesquisa desta bactéria em alimentos permite avaliar a qualidade
higiénico-sanitaria dos processos de producdo de alimentos, servindo como

indicador de contaminacao pds-processo (SILVA, et al., 2007).
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4. METODOLOGIA
4.1 Tipo de Pesquisa

Pesquisa do tipo descritiva laboratorial realizada no laboratério de
microbiologia do UNI-RN.

4.2 Material

Os materiais utilizados foram amostras de sanduiches com hamburgueres
de carne comercializados em fast foods de Natal — RN, meios de cultura, vidraria e
equipamentos necessarios para a realizacao do trabalho disponiveis no laboratoério

de microbiologia da instituicdo UNI-RN.

4.2.1 Amostragem

Foram analisadas 20 (vinte) amostras de sanduiches coletados em 5
(cinco) fast foods da cidade de Natal - RN, sendo 4 (quatro) amostras de cada
estabelecimento. Tais amostras foram adquiridas na qualidade de consumidor,
foram armazenadas em recipientes isotérmicos e levados ao laboratdrio de

microbiologia do UNI-RN para andlise imediata.
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Figura 1: Fluxograma simplificado da coleta das amostras submetidas as analises
microbiolGgicas:

Fast Food

l

Aguisicdo das amostras de sanduiches

l

Encaminhamento das amostras para o laboratorio de microbiologia da UNI-RN

VL

Coliformes a 45°C Staphylococus aureos

Salmonella sp

FONTE: Dados da pesquisa (2012)

4.3 METODOS
4.3.1 Preparacdo das amostras

As amostras foram preparadas de acordo com as normas do International
Comission on Microbiological Specification (ICMSF, 1978). De cada amostra, pesou-
se aproximadamente 100 gramas, que foi triturada assepticamente. Apdés
homogeneizacéao, foi pesadas duas por¢cdes de 25g cada. Os quais foram utilizadas
uma para pesquisa de Salmonella e a outra para a contagem de coliformes a 45°C e
Sthaphylococus coagulase positiva. Onde foram colocadas em um Erlenmeyer
estéril com 225 ml de agua peptonada a 0,1% e homogeneizada por 2 minutos,
obtendo-se a dilui¢do inicial 10™*. Partindo-se desta diluicdo, foram feitas mais duas

diluicées decimais (102 e 10°®) utilizando 0 mesmo diluente.
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Figura 2: Fluxograma do preparo das amostras dos sanduiches dos Fast Foods de Natal-
RN:

Amostras de Sanduiches de Fast Foods de Natal (259)

225 ml de 4gua

Peptonada Diluicdo 10 -*

Diluicdo  10-2 Diluigéio 10 - *

% N\

Tubos de ensaio contendo 9 ml de agua peptonada 0,1%

FONTE: Dados da pesquisa (2012)

4.3.1.1 Determinacdao de coliformes a 45°C (ICMSF, 1978)
» Prova presuntiva

De cada diluicdo decimal da amostra, foram tomadas trés porcdes de 1,0
ml e transferidas para tubos contendo 10 ml de Caldo Lauril com tubos de Durham
invertidos. ApdOs completa homogeneizacéo, os tubos foram colocados na estufa a
35°C por 24 a 48 horas. Passado esse tempo, a leitura foi realizada. Os tubos que
apresentavam turvagdo com producéo de gas (positivos) foram submetidos a prova

confirmatoéria.
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» Prova confirmatéria

A partir dos tubos positivos da prova presuntiva, foi semeada uma
aliquota de cada cultura, com uma alca de platina, para tubos contendo 10 mL de
Caldo E.C. com tubos de Durham invertidos e incubados em banho-maria a 45°C
por 24 horas. Os tubos com turvacdo e producao de géas, apds a incubacéo foram
tidos como positivos. Para cada diluicdo foi anotado o nimero de porgdes positivas
e, através da tabela de Hoskins (APHA, 1975), foi determinado o NMP de coliformes

fecais por grama de sanduiche analisado.

4.3.2 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva (ICMSF, 1978)
4.3.2.1 Semeadura inicial

Inicialmente, foi semeado, em placas de Agar Bair — Porker 1 ml de cada
diluicdo da amostra, na superficie do meio que foram espalhadas com um Drigalsk
estéril. Em seguida, as placas foram levadas a estufa e incubadas a 35°C por 24 a
48 horas.

4.3.2.2 Contagem e isolamento de colbnias tipicas

Apbs o periodo de incubacéo, foram realizadas as contagens das col6nias
tipicas de Staphylococcus aureus, caracterizadas pela cor negra brilhante, com zona
de precipitacdo branca roseada por um halo claro transparente. Apos a contagem,
foram isoladas e semeadas no Caldo Infusdo de Cérebro e Coracao (BHI) e levadas

para a estufa a 35°C por 24 horas.

4.3.2.3 Ildentificacdo das cepas isoladas (CMSF, 1978)

» Prova de Coagulase

Para a realizacao desta prova o produto liofilizado (plasma de coelho com
EDTA) foi reconstituido com 3 ml de soro fisiologico estérii e homogeneizado

delicadamente. Em uma lamina estéril foi adicionado uma gota da cultura obtida em
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BHI e uma gota também do plasma de coelho recém-constituido, e misturou-se com
uma alcga bacterioldgica. As laminas que mostraram coagulagdo imediata foram tidas
como positivas, e as que ndo ocorreram formacao de coagulos apés 3 a 4 minutos

foram consideradas negativas.

4.3.3 Pesquisa da Salmonella sp (ICMSF, 1978)
» Pré-enriquecimento

Na etapa do pré-enriqguecimento, o meio utilizado possibilita o reparo
das injurias sofridas pelas células, sendo, portanto, de extrema importancia para o

isolamento.

Foram pesados 25g da amostra e transferidos para Erlenmeyer esteéril
contendo 225 ml de Caldo Lactosado e incubados por 24 horas a 35°C.

» Enriquecimento seletivo

Nesta etapa, 1 ml de Caldo Lactosado de cada amostra era inoculado
assepticamente em um tubo contendo 10 ml de Caldo Selenito - Cistina e mais 1 ml
em um tubo com 10 ml de Caldo Tetrationato. Logo apds, os tubos foram incubados
a 43°C por 24 horas.

> Isolamento

Com uma alca de niquel-cromo, eram semeados os caldos de
enriquecimento seletivo, em placas de Agar-Verde Brilhante (VB) e Agar-Bismuto
Sulfito (BS), em seguida eram incubadas a 35°C por 24 horas. As colbnias
suspeitas, no VB que se apresentaram com coloracéo rosa ou avermelhadas e no
BS que se mostraram incolores, com centro negro ou ndo, eram submetidas aos

testes bioquimicos.
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» Triagem

ApoOs o isolamento, foram transferidas trés colbnias tipicas de cada
placa de VB e BS para tubos contendo agar inclinado Triplice Acucar - Ferro (TSI) e
Lisina - Ferro (LIA). As cepas a serem identificadas eram inoculadas na base por
picada profunda e na superficie inclinada do agar TSI e LIA, e incubadas a 35°C por
24 horas.

A prova era considerada positiva para Salmonella quando no TSI nos
mostrasse o0 apice alcalino (vermelho) e a base acida (amarela), com ou sem

producéo de H,S e no LIA, tanto o 4pice como a base alcalina (purpura).

» Provas de identificacao

As cepas que se revelaram positivas no TSI e LIA eram submetidas a
alguns testes bioquimicos recomendados pelo FDA (1984), tais como: a prova de

hidrélise da uréia e o teste do citrato.

> Provade hidrélise da uréia

De culturas de 24 horas a 35°C em &gar simples inclinado,
provenientes do TSI e LIA, as cepas eram semeadas em tubos contendo 3 ml de
Caldo Uréia, seguido de incubacdo a 35°C por 24 horas. A mudanca de coloracéo

do meio indica reagao positiva.

» Prova da degradacdo do malonato

Cada cepa mantida em agar simples inclinado por 24 horas, foi
inoculada em tubo contendo 2 ml de Caldo Malonato - Fenilalanina. Apds incubacédo
a 35°C por 24 horas, era feita a interpretacao das provas, verificadas pela mudanca

de cor. A prova positiva para a degradacdo do malonato era caracterizada pela
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alcalinizagdo do meio, evidenciada pelo aparecimento de coloracdo azul. A maioria

das cepas de salmonelas sao malonato negativas.

> Teste do citrato

O teste do citrato foi realizado de acordo com o método descrito
anteriormente. Sendo que a maioria das cepas de Salmonellas séo citrato positivas.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 mostra o Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 45°C
nos sanduiches analisados, podemos observar que das 20 amostras , 10
encontravam-se acima do padrdo com NMP variando de 240 a >2400. A ANVISA
estabelece como padrdo para o NMP de 2100/g para sanduiches prontos para

consumo.

Tabela 1: Namero Mais Provéavel de coliformes a 45°C em sanduiches comercializados em
restaurantes de fast food na cidade do Natal/RN, no periodo de maio a junho de 2012.

AMOSTRAS (N°) INDICE NMP RESULTADOS
1 >2400 ACIMA DO PERMITIDO
2 93 DENTRO DO PERMITIDO
3 460 ACIMA DO PERMITIDO
4 >2400 ACIMA DO PERMITIDO
5 >2400 ACIMA DO PERMITIDO
6 23 DENTRO DO PERMITIDO
7 93 DENTRO DO PERMITIDO
8 240 ACIMA DO PERMITIDO
9 460 ACIMA DO PERMITIDO
10 <3 DENTRO DO PERMITIDO
11 93 DENTRO DO PERMITIDO
12 93 DENTRO DO PERMITIDO
13 1100 ACIMA DO PERMITIDO
14 >2400 ACIMA DO PERMITIDO
15 43 DENTRO DO PERMITIDO
16 >2400 ACIMA DO PERMITIDO
17 240 ACIMA DO PERMITIDO
18 <3 DENTRO DO PERMITIDO
19 23 DENTRO DO PERMITIDO
20 43 DENTRO DO PERMITIDO

Fonte: Dados da pesquisa (2012)
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A existéncia de poucos artigos na literatura relacionados com o tema do
presente trabalho faz com que se execute uma discussdo com outros produtos
alimenticios com as mesmas caracteristicas sendo estes comercializados por

ambulantes.

Os resultados obtidos neste presente estudo foram superiores aos
encontrados por Bezerra (2007), no qual ao analisar sanduiches do tipo baguncinha
vendidos nas ruas de Cuiaba, observou que 11,4% dos sanduiches analisados
mostraram-se com NMP superiores ao padréo estabelecido pela ANVISA para esse
tipo de alimento. Tavares e Serafini (2003) também obtiveram resultados superiores
guando analisaram hamburgueres de carne comercializados em sanduicherias tipo
trailers em Goiania, onde suas amostras mostraram-se com 35% acima do

recomendado para coliformes a 45°C.

Em estudo conduzido por Lobo, Bastos e Theshima (2010), onde foi
analisado sanduiches comercializados no centro da Feira de Santana-BA, a
contagem de coliformes a 35°C e coliformes a 45° C em todas as amostras
mostraram-se acima dos padrdes estabelecidos pela legislacdo (10 NMP/g) para
pratos prontos para consumo indicando possiveis condi¢cdes higiénico sanitarias

inadequadas de manipulacao.

J4 em uma pesquisa realizada com cachorros-quentes comercializados
por vendedores ambulantes no lago do Toledo-PR, os resultados obtidos foram bem
diferentes, os quais nao foram identificado a presenca de coliformes a 45°C em
nenhuma das amostras analisadas. (PIEROZAN; LOPES-SHIKIDA; SHIKIDA, 2006).

Em 45% (grafico 1) das mostras analisadas foi detectada a presenca de
Salmonella sp, ndo atendendo a resolucdo da ANVISA, que indica como padréao
microbiolégico a auséncia dessa bactéria nos alimentos, o que significa dizer que os
sanduiches analisados ndo estavam em condi¢des higiénico-sanitarias favoraveis ao

consumo.
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m Dentro do padrao

B Fora do padrdo

Gréfico 1: Percentual final de contaminacdo por Salmonella sp que se apresentaram dentro

ou fora do padrao permitido pela ANVISA.

Fonte: Elaboracao propria (2012).

Lobo, Bastos e Theshima (2010) em estudo com os sanduiches
comercializados na Feira de Santana-BA, identificou presenca de Salmonella sp em
100% das amostras analisadas , sendo este um dado preocupante, uma vez que, a
simples presenca deste microrganismo neste tipo de alimento torna-o improéprio para
0 consumo humano. Ja na pesquisa de Maia, Oliveira e Oliveira (2010), bom como

na de Tavares e Serafini (2003), ndo foi detectado a presenca de Salmonella sp.

Em relacdo as andlises de Sthaphylococus coagulase positiva, foi
detectada presenca desse microrganismo em 3 (trés) amostras do mesmo

estabelecimento, porém, todas dentro do padrao permitido pela ANVISA.

Ja na cidade de Limeira/SP, estudo realizado com 50 cachorros-quentes
vendidos por ambulantes que possuiam registro na Vigilancia Sanitaria, foi
detectado presenca de Staphylococus coagulase positiva acima do permitido pela
legislacdo vigente em 34% das amostras analisadas. (CURI; GALLO; DIAS, 2008).
Diferentemente do encontrado por Tavares e Serafini (2003), Lobo, Bastos e
Theshima (2010) e também por Maia, Oliveira e Oliveira (2010), onde nao
detectaram a presenca desta bactéria em suas andlises microbioldgicas.
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A identificacdo de bactérias em algumas amostras talvez possa ser
justificada pelo tempo de coccgdo insuficiente e técnicas de manipulagédo
inadequadas. Entdo, deve-se dar maior enfoque no que se refere a isso, a fim de
minimizar os riscos identificados. Por tanto, é importante que haja treinamentos com
0os manipuladores dos alimentos, a fim de implantar os métodos de boas praticas,
através do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

O grande percentual de amostras em condicdes inadequadas ao
consumo reflete um grande problema de salde publica, visto que cada vez mais a
populacéo procura alimentar-se fora de casa e os fast foods vém obtendo destaque
devido a sua praticidade, o que implica dizer que as acdes voltadas para a
seguranca alimentar nestes estabelecimentos estdo sendo cada vez mais

necessarias, para que se possa garantir o direito a alimentacéo segura.
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6. CONCLUSAO E CONSIDERACOES FINAIS

Através dos resultados obtidos, pode-se concluir que em 50% das
amostras analisadas foi detectado a presenca de coliformes a 45°C acima do padréo
recomendado, na verificacdo da presenca de salmonella sp, houve presenca em
45% das amostras. Sendo assim, constatou-se que esses estavam impréprios para
o consumo. No que se refere & presenca de Staphylococus coagulase positiva,

houve crescimento, porem dentro dos padrdes.

Desta forma, ressalta-se a necessidade da ado¢cdo de Boas Praticas de
Fabricacdo pelos estabelecimentos produtores desses alimentos, no intuito de
minimizar os riscos de Doencas Transmitidas por Alimentos, esse sendo um dos
problemas de saude publica com grande destaque, visto que cada vez mais a

populacédo se alimenta fora de casa.
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