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RESUMO - O pastel de carne pode ser um veiculo para surtos de DTA (Doencas transmitidas por alimentos),
uma vez que, a carne representa excelente meio para o crescimento microbiano, devido a variedade de nutrientes,
a alta atividade de dgua e a baixa acidez. Além de poder ser facilmente contaminada durante o abate do animal, a
evisceracdo, a manipulacdo e a estocagem inapropriada. O objetivo deste trabalho foi avaliar a presenga de
Salmonella spp., Coliformes Termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva em amostras de pastéis de
estabelecimentos comerciais em um municipio do noroeste do RS. Foram analisadas 10 amostras de 5
estabelecimentos, onde 5 amostras eram de pastéis de carne de frango e 5 de carne bovina. Para isolamento e
identificacdo de Salmonella spp. empregou-se o Caldo Lactosado, o Caldo Rappaport e meio Salmonella
Shigela, além de provas bioquimicas. Para o procedimento com coliformes termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positivo foi usada a técnica dos tubos multiplos, Agar Bairdparquer, teste bioquimico da catalase e
coagulase. Do total das amostras, 50% apresentaram algum dos microrganismos pesquisados e em 50% néo
houve diferenca entre os tipos de carne. J& os Coliformes termotolerantes estavam presentes dentro dos padrdes
de acordo com a RDC 12/2001. Quatro amostras apresentaram Staphylococcus coagulase positiva e destas, trés
estavam acima dos limites (2x104; 4x104; 1x103) e uma em limites aceitaveis (1x10?), de acordo com a mesma
RDC. J4 a Salmonella spp. positivou em duas amostras. Com isso, salienta-se a importancia da melhoria das

condigdes higiénico-sanitarias através de boas praticas de manipulagéo.

Palavras-chave: Doengas transmitidas por alimentos, boas praticas, alimentos contaminados, micro-

organismaos.
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As mudancas nos padrdes alimentares impostas pelo ritmo de vida moderno e urbano ingressam em
cena os restaurantes de comida rapida para atender pessoas que trabalham, estudam e dispdem de pouco tempo
para uma refeico, normalmente efetuada fora de casa em fungdo das distancias, do transito complicado, da
dificuldade de circulagdo (COLLACO, 2003).

Dentre os varios aspectos relativos ao crescimento da demanda por servigos de alimentagao, a qualidade
sanitaria destes produtos é de fundamental importancia para a garantia de alimentos seguros e redugdo de surtos
e doencas transmitidas por alimentos (CARDOSO et al., 2005). De qualquer modo, os estabelecimentos
comerciais que produzem e vendem alimentos devem minimizar os riscos de contaminacdo pelo controle
sanitario para minimizar o desenvolvimento de micro-organismos durante o processamento. Estes cuidados vao
desde a manutengdo das instalagdes onde se processam os alimentos até ao uso dos melhores métodos e
tecnologias disponiveis para tal processamento (DICKSON e MARSHALL, 2006). Como medida de controle
s80 necessarias acdes preventivas e de boas praticas que possam ser utilizadas para prevenir ou eliminar um
perigo para a seguranca alimentar ou reduzi-lo a um nivel aceitavel (FAO, 2008).

O comércio de alimentos em vias publicas constitui risco a sadde da populagéo, ja& que os produtos
comerciais podem ser facilmente contaminados com micro-organismos patogénicos, devido as condigles
inadequadas do local de preparo e a falta de conhecimento sobre técnicas de manipulagéo higiénica por parte dos
comerciantes (SOUZA et al, 2013). Os micro-organismos que estdo mais relacionados a surtos de DTAS no
Brasil sdo Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Vibrio parahaemolyticus, e
Campylobacter spp. terméfila (ICMSF, 2002).

A carne e produtos derivados, provenientes de animais portadores do micro-organismo sdo veiculos
comuns de Salmonella (MPI 2001% FDA, 2009% ICMSF, 2002). O Staphylococcus aureus é um micro-
organismo Gram-positivo produtor de varias enterotoxinas relativamente resistentes ao calor, capazes de
provocar doenca no homem, conhecida como enterotoxemia estafilococica (MPI, 2001°). Os manipuladores
portadores do micro-organismo podem contaminar os alimentos, através do contato direto ou provenientes do
trato respiratorio, gerados pela tosse ou pelo espirro. A Escherichia coli € um bacilo Gram-negativo anaerébio
facultativo, capaz de desencadear processos de gastroenterite de gravidade variavel (FDA, 2009).

Em funcéo do que foi exposto teve-se por objetivo deste trabalho foi avaliar a presenca de Salmonella
spp., Coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva em amostras de pastéis em

estabelecimentos comerciais de um municipio do noroeste do Rio Grande do Sul.

2 MATERIAL E METODOS

Realizou-se analises microbiologicas de amostras de pasteis de 5 estabelecimentos comerciais
alimenticios (supermercado, padaria e lancheria) de uma cidade do noroeste do Rio Grande do Sul. As amostras
consistem em pasteis fritos pronto para consumo com recheio de frango e com recheio de carne bovina em cada

um dos estabelecimentos. Para isolamento e identificacdo de Salmonella spp. empregou-se a metodologia
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proposta por Jay et al. (2005) nas quais as amostras de 25 g foram pesadas assepticamente e homogeneizadas em
225 mL de caldo lactosado (CL) Verificou-se o pH dos meios de cultura através do uso de pHmetro com
eletrodo de borosilicato e calibrado com tampéo fosfato e incubavam-se a 35 + 2° C por 24 h para recuperacdo
das células injuriadas. A amostra foi inoculada em tubos com caldo Rappaport (RR) e novamente incubada pelo
mesmo periodo. Em seguida, foram semeadas em meio Salmonella Shigela (SS) e incubadas. As col6nias
suspeitas foram confirmadas com a realizacdo das provas bioquimicas para identificacdo de enterobactérias. Para
o procedimento com coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positivo pesavam-se 25 g de
amostra e homogeneizava-as em 225 mL de 4gua peptonada. A partir dessa diluicdo, foram preparadas as demais
amostras até a diluicdo 10, Para a determinagéo de coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica dos tubos
maltiplos (SILVA, 2001). Por fim, para o isolamento de Staphylococcus coagulase positivos, semeou-se 1mL de
cada diluicdo em trés placas de &gar bairdparquer (ABP), que foram posteriormente incubadas a 35 + 2°C por
24 h. Nas placas com crescimento de col6nias suspeitas, realizou-se a contagem do nimero de colénias e em
placas com 20 a 200 colénias, foram coletadas uma coldnia para confirmag¢éo com o teste bioquimico da catalase

e coagulase.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As dez amostras foram obtidas de cinco estabelecimentos comerciais, numerados de 1 a 5. Cada
unidade foi diferenciada com (F) para recheio de carne de frango e (C) para recheio de carne bovina. Das dez
amostras 50% apresentou algum dos micro-organismos pesquisados e 50% ndo apresentou crescimento de
micro-organismo. Com relacdo a carne de frango e bovina, ndo houve diferenca de crescimento entre esses

recheios, visto que, ambos apresentaram semelhangas na presenca dos micro-organismos pesquisados (Tabela 1).

Tabela 1. Distribuigdo de Staphylococcus aureus, Salmonella spp. E Coliformes Termotolerantes em amostras de

pastéis
Estabelecimento Te?moclnitfglcaTaer?tes Staphylococcus Samonella spp.
coagulase+
1-F 0,3NMP/g 2x10%* Presenca
1-C Auséncia 4x10%* Auséncia
2-F Auséncia Auséncia Auséncia
2-C 0,3NMP/g 1x10°* Presenca
3-F Auséncia 1x10** Auséncia
3-C Auséncia Auséncia Auséncia
4-F Auséncia Auséncia Auséncia
4-C Auséncia Auséncia Auséncia
5-F Auséncia Auséncia Auséncia
5-C Auséncia Auséncia Auséncia

*Unidades Formadoras de Coldnias por grama (UFC/g); (NMP/g) Nimero Mais Provavel por grama; (F) Carne

de Frango; (C) Carne Bovina; (1 a 5) estabelecimentos comerciais.
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Pode-se observar na Tabela 1, que apenas duas amostras apresentaram coliformes termotolerantes, uma
de carne de frango e outra de carne bovina, porém a quantidade encontrada (0,3 NMP/g) respeita os padrdes da
legislacdo sanitaria, no qual o limite para pasteis é de 5x10, conforme a RDC 12/2001, que aprova o regulamento
técnico sobre padrdes microbioldgicos para alimentos. A presenca de coliformes termotolerantes no alimento é
interpretada como indicador de contaminacdo fecal, ou seja, de condi¢Oes higiénico-sanitarias insatisfatorias,
visto que, a populagdo desse grupo é constituida de uma alta proporcdo de Escherichia coli, que indica uma
possivel ocorréncia de patdgenos entéricos. Isto significa a provavel exposicdo do alimento a dgua ndo tratada e
contaminada com esgoto domeéstico ou manipulacdo inadequada (MARQUES et al.,2007). O indice de
coliformes é utilizado principalmente para avaliar as condicfes higiénico-sanitarias dos alimentos e as altas
contagens evidenciam contaminagdo pds-processamento, limpeza e sanitizacdo deficiente (NASCIMENTO et
al., 2006). Os demais estabelecimentos (para coliformes termotolerantes) apresentados na Tabela 1 ndo
apontaram deficiéncia nas praticas higiénico-sanitarias dos pastéis. Para Staphylococcus coagulase positiva
guatro amostras apresentaram crescimento (Tabelal), trés delas estavam acima dos limites (2x10%; 4x10% 1x10%)
e uma em limites aceitaveis (1x102), pois o tolerado é de 5x102UFC/g de acordo com a RDC 12/2001.

As amostras acima dos limites representam risco aos consumidores, visto que, os Staphylococcus
coagulase positiva sdo produtores de enterotoxinas e um dos agentes patogénicos mais comumente responsaveis
por surtos de intoxicacdo alimentar (STAMFORD, 2006; BRASIL, 2010). Os fatores que podem ter contribuido
para a contaminagdo vém da inadequada manipulacdo, refrigeragdo deficiente, contaminagdo cruzada entre
produtos crus e processados, exposi¢cdo dos produtos a temperaturas adequadas ao crescimento bacteriano
(MESQUITA et al., 2006; BRASIL, 2010). A auséncia de contaminagéo por Staphylococcus coagulase positiva
observada em seis amostras e o valor aceitavel na amostra 2-C (1x10?) indica um procedimento adequado no
processamento, armazenamento, transporte e manipulacdo do alimento estudado, bem como a adequada
higienizacdo de uma maneira geral (VARGAS et al., 2011).

De acordo com a RDC 12/2001 a Salmonella spp. € um micro-organismo que deve estar ausente em
cada 25g de produto analisado, dessa forma, duas das amostras analisadas, uma de carne de frango e uma de
carne bovina se mostraram como produtos inaceitiveis para o consumo, devido a presenga do micro-organismo.
A presenca de Salmonella spp. em alimentos os torna improprios para o consumo. As bactérias desse género séo
as principais responsaveis por surtos de origem alimentar (BRASIL, 2010). Os fatores que podem ter contribuido
para desenvolvimento de Salmonella spp. nas amostras 1-F e 2-C sdo: a refrigeragdo insuficiente,
armazenamento a temperaturas elevadas (incubacdo bacteriana), coccdo e reaquecimento improprios,
contaminacgdo cruzada, falta de higiene, manipuladores infectados, carne contaminada, entre outros (BRASIL,
2010). Nas amostras 1-C; 2-F; 3-F e C; 4-F e C; 5-F ndo se observou a presenca dessa bactéria, desta forma,
esses pastéis sdo considerados proprios para o consumo. De acordo com Silva et al. (2001), a auséncia de
Salmonella spp. na matéria prima atesta para condigdes higiénico sanitérias satisfatorias.

A auséncia de micro-organismos em algumas amostras deve-se a manipulacdo e matéria-prima

adequadas ou ainda ao processo de fritura executado corretamente, pois altas temperaturas contribuem para a
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garantia da inocuidade dos alimentos. Portanto, o fator temperatura, a técnica de manipulacdo e processamento
de alimentos corretos sdo formas eficientes que podem ser utilizados combate a contaminacdo microbiana
(SILVA, 2009).

4 CONCLUSAO

Foi possivel avaliar a presenca de Salmonella spp., Coliformes termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positiva em amostras de pastéis. A analise microbiologica de alimentos conhecidos como “lanches” é
importante, principalmente dos que sdo produzidos a partir de matérias-primas de origem animal. A presenga de
micro-organismos patogénicos pode causar sérios prejuizos a saude dos consumidores. Os resultados deste
trabalho apontam a importancia da conscientizacdo permanente dos manipuladores de alimentos em relagéo aos
procedimentos higiénico-sanitarios. Desta forma, é imprescindivel implantacdo e treinamento efetivo das boas
praticas de fabricacdo, manipulacdo e preparo dos alimentos, de forma a oferecer aos consumidores alimentos

dentro dos padrdes legais higiénico-sanitarios a fim de evitar doengas vinculadas ao consumo de alimentos

contaminados.
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