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ARTIGO ORIGINAL

Perfil microbioldgico de lanches comercializados
na cidade de Xanxeré-SC

Microbiological profile of street-food sold in the
city of Xanxeré-SC

Luciana Senter''®, Eduarda Busatta 2"/, Giovani Henrique Pelizzari 22’ leda
Rottava 3

Com o ritmo de vida cada dia mais acelerado, o habito de se alimentar fora de casa tor-
nou-se corriqueiro, entretanto, nem sempre esses alimentos adquiridos prontos sado
seguros do ponto de vista da seguranca dos alimentos. O objetivo do trabalho foi avaliar
a qualidade fisico-quimica e microbioldgica de lanches vendidos em pontos fixos e ambu-
lantes de acordo com a legislacdo vigente. Foram coletadas aleatoriamente quinze
amostras de lanches (cachorro-quente (3), x-salada, (3) sanduiche natural (3), bolo re-
cheado (3) e brigadeiro (3)) comercializados na cidade de Xanxeré, no oeste catarinense.
Os resultados demonstraram que 40% das amostras analisadas encontram-se em desa-
cordo com o padrdo estabelecido pela legislacdo, sendo que a maior parte destes tinham
ingredientes crus como possiveis suspeitos de contaminagdo por coliformes termotole-
rantes a 45 °C. Evidenciou-se que os procedimentos higiénico-sanitarios adotados pelos
estabelecimentos sao deficientes, indicando a necessidade de capacitagdo dos manipu-
ladores em boas préticas.

Palavras-Chave: Qualidade fisico-quimica e microbiologica. Cachorro-quente. Colifor-
mes.

With the pace of life increasingly fast, the habit of eating outside the home has become
commonplace, however, these foods purchased ready are not always safe from the point
of view of food safety. The objective of the work was to evaluate the physical-chemical
and microbiological quality of snacks sold at fixed points and food trucks in accordance
with current legislation. Fifteen samples of snacks (hot dog (3), x-salad, (3) natural sand-
wich (3), stuffed cake (3) and brigadeiro (3)) sold in different establishments in the city of
Xanxeré, in the catarinense west, were randomly collected. The results showed that 40%
of the analyzed samples are in disagreement with the standard established by the legisla-
tion, and most of these had raw ingredients as possible suspects of contamination by
thermotolerant coliforms at 45 °C. It was evident that the hygienic-sanitary procedures
adopted by the establishments are deficient, indicating the need for training handlers in
good practices.

Key Words: Physical-chemical and microbiological quality. Hot dogs. Coliforms.
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O comércio de comidas prontas para 0 consumo em vendas ambulantes cresceu exponencialmente
em todo o mundo, representando em alguns paises uma propor¢ao significativa de alimentos consu-
midos pela populacdo urbana. No entanto, a seguranca alimentar microbiolégica é escassamente
avaliada (1). O alimento comercializado por ambulantes pode oferecer riscos a salude da populacéao.
Embora satisfaca as necessidades de obtencéo de alimentos rapidos, de baixo custo e em local pré-
ximo ao trabalho dos consumidores, funcionando como alternativa para o sustento de milhdes de
pessoas (2), sendo uma forma de obtencgéo de renda extra ou até mesmo a principal para muitos dos
fornecedores.

Os recheios contidos em muitos doces elaborados por confeitarias sdo excelentes meios de cultura
para o desenvolvimento microbiano; entretanto, este crescimento podera ser minimizado por meio de
diversos fatores limitantes como reduzida atividade de agua, baixo pH e restricdo de nutrientes. Os
ingredientes de diferentes cremes doces sao variaveis, geralmente contém produtos lacteos desidra-
tados emulsificados com gorduras e agucar. Em contato com tortas e outros doces, bolos e manjares
(por exemplo), os nutrientes sdo absorvidos pelos micro-organismos, favorecendo o0 crescimento
bacteriano na interface (3).

A OMS (Organizacdo Mundial da Saude) estima que, anualmente, mais de um terco da populacéo
mundial adoeca devido a surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS) e somente uma pe-
quena propor¢cdo é notificada (4). De 2007 a 2019 foram registrados 10577 surtos alimentares no
Brasil, registrando 160706 pessoas doentes sendo que individuos com idade entre 20 e 49 anos fo-
ram os mais afetados. Sabe-se ainda que esse numero é subestimado, pois nem todos os doentes
procuram auxilio médico. Entre os micro-organismos mais envolvidos em surtos ligados a alimentos,
destacam-se: Escherichia coli (35,7%), Salmonella sp. (14,9%), Staphylococcus aureus (11,5%), No-
rovirus (8,3%), Bacillus cereus (7,4%), Rotavirus (6,9%), entre outros (com menos de 6% cada) (5).

E. coli é a principal representante dos coliformes termotolerantes, provocando diarreia, geralmente
acompanhada de dores abdominais, vémitos e febre. J& Salmonella é uma bactéria patogénica, cujas
principais espécies causadoras de Salmonelose (doenca) sdo Salmonella enterica sorovar Enteritidis
e Salmonella typhi, sendo responsaveis por 67,5% e 7,5% dos surtos de salmonelose, respectiva-
mente (5). Os principais sintomas dessa doenca sdo: diarreia, febre alta, dores abdominais e
vomitos. S. aureus, principal representante dos estafilococos coagulase positiva, causa intoxicagao
através da producao de enterotoxinas, 0s seus sintomas sdo: nausea, vomitos, cdibras abdominais,
diarreia e sudorese. O B. cereus causa gastrenterites, tendo como sintomas: vdmitos, nauseas, mal-
estar, diarreia intensa, dores abdominais e tenesmo. Os clostridios séo bactérias que causam intoxi-
cacao, tendo como sintomas: dores abdominais, diarreia sanguinolenta, vdmito e nauseas (6-7).

Este trabalho teve como objetivo conhecer o perfil microbiolégico dos lanches comercializados na
cidade de Xanxeré, no Oeste catarinense, a fim de fornecer dados da regido, podendo contribuir futu-
ramente para a elaboracdo de um programa de seguranca alimentar.
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Foram coletadas no municipio de Xanxeré (50 mil habitantes aproximadamente), no

periodo de novembro de 2015 a abril de 2016, em diferentes pontos e dias, quinze
amostras de lanches diferentes sendo: sanduiche natural (n=3), bolo recheado (n=3), x-salada (n=3),
cachorro-quente (n=3) e brigadeiro (3), que estavam prontos para o consumo. Apoés coletadas, foram
encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia do Instituto Federal de Santa Catarina (IFSC), Cam-
pus de Xanxeré, onde foram realizadas as andlises microbioldgicas e fisico-quimicas em
quadruplicata (7) e verificadas os padrées microbiolégicos de acordo com a legislacao vigente (8).

Para as andlises microbioldgicas de coliformes termotolerantes a 45 °C, B. cereus, estafilococos coa-
gulase positiva e clostridios sulfito-redutores, pesou-se assepticamente 25 g de amostra, adicionou-
se 225 mL de solucao salina peptonada 0,1% e ap6s a homogeneizacdo das amostras (Stomacher,
AES, France) foram realizadas as diluices seriadas necessarias e inoculadas nos meios especificos
para o isolamento de cada micro-organismo a ser investigado. Coliformes em meio Agar Vermelho
Violeta Bile (VRBA, Himedia®), B. cereus em meio Agar Manitol Gema de Ovo Polimixina (MYP,
Himedia®), Estafilococos em meio Baird Parker (BP, Himedia®), Clostridios em meio agar Clostri-
dium perfringens (SFP, Himedia®). Para a analise de Salmonella sp., pesou-se assepticamente 25 g
de amostra, adicionou-se 225 mL de solucdo salina peptonada tamponada 1% e apds a homogenei-
zacdo das amostras (Stomacher, AES, France) procedeu-se o pré-enriquecimento durante 24 horas,
enriquecimento seletivo e isolamento do micro-organismo investigado logo apds inoculou-se nos
meios Caldo Tetrationato (TT, Himedia®) e Rappaport Vassiliadis (RV, Himedia®), que foram incu-
bados por até 20 horas e em seguida inoculados nos meios Agar Verde Brilhante Vermelho de Fenol
de Lactose e Sacarose (BPLS, Himedia®) e Agar Xilose Lisina Deoxicolato (XLD, Himedia®) onde
foram verificadas a presenca de colbnias tipicas de acordo com a recomendacéo do fabricante.

Foram realizadas as analises fisico-quimicas como o pH e atividade de agua (Aw). Para medir o pH,
foram pesados 25g de amostra e adicionados 10 mL de &gua destilada e apds homogeneizagcdo em
(Stomacher, AES, France) por 60 segundos. O pH foi medido em pHgéametro (Tecnal, Brasil) calibra-
do em pH 7,0. A determinacdo da Aw foi realizada com cerca de 1g de amostra em equipamento
especifico (Lab Master, Novasina) com um padrao do equipamento de 97%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas e fisico-quimicas dos lanches analisados sdo mostrados
na Tabela 1. A contaminacdo detectada nos lanches refere-se a presenca de coliformes termotole-
rantes a 45°C acima dos limites estabelecidos em legislacdo, sendo que das quinze amostras, 40%
destas encontram-se em inconformidade de acordo com a legislacdo vigente (9), uma vez que o limi-
te maximo permitido pela legislacédo é de até 102 UFC/g. Estes micro-organismos foram encontrados
em bolo recheado, sanduiche natural, X-salada e brigadeiro. Os demais patdgenos, estafilococos
coagulase positiva, B. cereus, Salmonella sp. e Clostridios sulfito redutores foram detectados em
niveis aceitaveis pela legislagédo ou foram ausentes.
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Tabela 1 - Frequéncia de isolamento de fungos anemofilos.

Analises microbioldgicas

Analises fisico-

guimicas
Amostra Coliformes | Estafiloco- Bacillus Salmo- | Clostri- pH Aw
termotole- cos cereus nella dios
rantes a coagulase sulfito
45°C positiva reduto-
res
AMO1
0 1,41x10? <103 <103 Ausente <103 4,13 0,956
Bolo Recheado
AMO2
,0 1,01x10? <103 6,35x10%2 | Ausente <103 5,33 | 0,954
Sanduiche natural
,’AM03 1,90x10? 4,47x10? <103 Ausente <103 5,49 0,960
Sanduiche natural
AMO4
0 Negativo <103 <103 Ausente <103 5,72 0,954
X-salada
AM
05 1,16x10? <10° <103 Ausente <103 5,388 0,959
X-salada
AMO6 <102 <103 <103 Ausente <103 6,73 0,897
Bolo recheado
AMO7
0 <102 <103 <103 Ausente <103 5,17 0,967
X-salada
AMO8 <102 <103 <103 Ausente <103 6,21 0,937
Bolo recheado
',AMOQ 5,89x10’ <103 <103 Ausente <103 5,41 0,961
Sanduiche Natural
AM10 <102 <103 <103 Ausente <103 5,47 0,967
Cachorro-quente
AM11 <102 1,91X10? <103 Ausente <103 5,72 | 0,968
Cachorro-quente
AM12
<10? <103 <103 Ausente <103 5,37 0,970
Cachorro-quente
AMI3  Brigadeiro | )4 63 <10° <10° Ausente | <10° | 6,33 | 0,965
(chocolate)
AM14 mBrlgade|ro <10? <103 <103 Ausente <10° 5,90 0,962
(beijinho)
AMI5  Brigadeiro |, 1 152 <10° <10° Ausente | <10° | 6,07 | 0,965
(chocolate)
A 103
*Limites estabelecidos | 102UFC/g | 10°UFC/g | 10°UFC/g Q:}c‘ggg UF(C)/g
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SaBlos No presente estudo, as amostras de cachorro-quente ndo apresentaram coliformes
Revista de Satde e Biolagia termotolerantes. Entretanto, em um estudo (9), na qual foi investigada a contamina-
cdo microbioldgica e avaliacdo das condi¢Bes higiénicos sanitarias de vendedores
ambulantes de cachorro-quente no Sul do Brasil, os resultados obtidos mostraram
gque a contagem de coliformes termotolerantes e estafilococos coagulase-positiva nos lanches esta-
vam inadequados para consumo. Os coliformes termotolerantes estavam presentes em 45% das
amostras analisadas. Segundo Lima et al. (2019), ao avaliar cachorro-quente verificou que 100% das
amostras estavam em desacordo com os critérios estabelecidos pela legislacéo, para Coliformes

Totais (10).

Os resultados demonstram que nas amostras de bolo recheado houve a presenca de coliformes ter-
motolerantes. Dados semelhantes foram encontrados por Silva et al. (2020) (11), ao avaliar bolos
caseiros, foi detectado coliformes totais em todas as amostras. Os coliformes termotolerantes sdo de
origem exclusivamente fecal. A presenca destes organismos nos alimentos ocorre devido a falta de
higienizacdo correta das maos do individuo que faz a manipulacdo do alimento, apds utilizar o ba-
nheiro (12).

No presente estudo foi detectado estafilococos coagulase positiva em uma amostra de cachorro-
guente e um sanduiche natural, dado semelhante foi encontrado por Martin et al. (2016), ao avaliar
21 amostras de sanduiches naturais, 2 foram positivas S. aureus, apresentando contagens elevadas
(13).

Em uma avaliacdo da qualidade microbiolégica dos alimentos de rua populares em Sédo Paulo, Brasil,
foram encontrados 35% das amostras impréprias para consumo, de acordo com os critérios microbio-
l6gicos. B. cereus representou a maior porcentagem de risco entre os agentes patogénicos. Dada a
importancia socioecondmica dos alimentos nas ruas, essa tendéncia exige acdes autoridades e con-
sumidores para melhorar sua seguranca e prevenir danos a saude publica (14).

Em uma investigacdo da qualidade microbiol6gica de sanduiches, Bezzerra, Reis e Bastos
(15) classificaram como impréprios para o consumo em 31,4% das amostras, com niveis de colifor-
mes e de estafilococos coagulase positiva superiores aos padrbes brasileiros. Altos niveis de
contaminacao microbiolégica foram detectados nas maos dos manipuladores dos sanduiches e a
contagem de bactérias mesdfilas atingiu valores de 1,8x10* UFC/mao. Foram realizadas entrevistas
por meio de questionarios, para avaliar a percepcao relacionada ao conhecimento sobre manipulacdo
adequada de alimentos e 80,1% dos vendedores nunca participaram de um treinamento.

Os dados apresentados no estudo de Bezzerra, Reis e Bastos (15), também podem auxiliar
na compreensao dos dados de contaminagéo por coliformes termotolerantes a 45°C, encontrados na
AM13 Brigadeiro (chocolate). E importante destacar que o doce foi coletado em um dia frio, com
temperatura variando de 2°C a 14°C nos dias que precederam e no préprio dia da coleta de amostra.
Acredita-se que a contaminagdo possa ter sido causada por contaminacgéo fecal relacionada ao ma-
nipulador do alimento, uma vez que o referido doce passa por processo térmico durante o preparo,
mas muitas vezes é modelado diretamente nas maos. Como a temperatura da agua estava relativa-
mente baixa comparando-se com o restante dos dias, foi a hipétese mais provavel aceita pelos
pesquisadores. Além disso, como o alimento apresenta elevado teor de aclcares, bem como o pH e
Aw adequados ao crescimento microbiano, é possivel que a unido desses fatores possa ter contribu-
ido para o desenvolvimento dos coliformes.

De acordo com a Tabela 1, mais de 80% das amostras apresentam o pH abaixo de 6,0, 0 que € um
fator favoravel para a inibicdo do desenvolvimento de bactérias patogénicas, embora os valores de
atividade de agua proximos a 0,95 ainda permitam o crescimento microbiano (6). As amostras de
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cachorro-quente apresentaram-se microbiologicamente seguras, embora tanto os
valores de pH como de Aw estivessem favoraveis ao desenvolvimento microbiano.
Esse fato pode estar associado ao fato de que os ingredientes desse tipo de alimento
sdo predominantemente cozidos e sao consumidos logo apds o preparo.
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Em contraste, encontramos amostras de bolo recheado, onde uma das amostras
apresentou contaminagao por coliformes termotolerantes a 45 °C acima do permitido, embora o pH
fosse menos favoravel ao desenvolvimento desse tipo de bactérias (6). Esse resultado pode estar
associado ao recheio de morango (dados ndo mostrados), que nem sempre sdo sanitizados antes do
uso, podendo veicular micro-organismos ao alimento. A presenca de &gua livre (Aw de 0,897 a
0,956) em bolos recheados, também conhecidos como tortas, também favorece o desenvolvimento
microbiano, especialmente durante o periodo de armazenamento que pode ser de alguns dias.

No que se refere aos sanduiches naturais analisados, assim como os bolos recheados que podem
ser armazenados do preparo até a venda, alguns dos ingredientes sao crus, como o alface e o toma-
te por exemplo, nem sempre sao sanitizados com fatores, como disponibilidade de agua livre no
alimento e pH adequados, o que favorecem o desenvolvimento microbiano. No presente trabalho, as
amostras satisfatdrias do ponto de vista microbioldgico correspondem a cerca de 60%. Esse fato
pode ser explicado por duas possiveis hipéteses. A maioria das amostras foram coletadas nas se-
gundas-feiras, quando boa parte das empresas teoricamente aplicam seus processos de
higienizagdo com maior rigor e ha menor fluxo de producédo e venda. A outra hipétese a ser aplicada
refere-se ao fato de que o IFSC, Campus Xanxeré, vem desenvolvendo um trabalho de conscientiza-
¢do dos manipuladores de alimentos (18) na microrregido da Associacdo dos Municipios do Alto Irani
(AMAI), por meio de capacitacdo em boas praticas desde 2011, tendo treinado cerca de 700 manipu-
ladores somente no periodo de 2011 a 2016. E possivel que este esforco esteja refletido nos
resultados positivos encontrados no presente estudo.

Porém ainda encontramos indicios de ma manipulacdo de alimento. Uma prova disso € que das
quinze amostras analisadas, seis apresentaram coliformes termotolerantes acima do nivel maximo
permitido.

Em alguns dos estabelecimentos onde foram coletadas as amostras, podem ter ocorrido problemas
com a manipulacdo dos alimentos, por exemplo, a ma higiene dos estabelecimentos, utensilios e
manipuladores. A presenca de coliformes nas amostras de bolo recheado, sanduiche natural, x-
salada e brigadeiro, indica falha no processo de manipulacdo, especialmente nas maos ou mesmo
nos ingredientes utilizados. O bolo era recheado com morangos e os lanches salgados continham
alface, sendo os vegetais 0s possiveis veiculos de contaminac¢édo dos alimentos. A simples prética de
desinfec¢é@o dos vegetais com hipoclorito de sodio reduz drasticamente este problema (17). Uma das
maneiras de evitar a contaminacgéo direta ou cruzada ao manipular alimentos, € aplicar a higieniza-
¢do correta das maos, utensilios, e ambiente, usar mascaras, luvas e toucas, seguindo as boas
praticas (18).

CONCLUSOES

A necessidade crescente de alimentar-se fora de casa tem modificado os habitos alimentares da po-
pulacdo, que fica mais exposta aos patdgenos alimentares. Essa contaminacdo é detectada pela
presenca de coliformes termotolerantes a 45 °C, especialmente relacionada a E. coli, que também é
responsavel pelo maior nimero de surtos no Brasil.
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Relacionados aos dados nacionais, verificou-se que os lanches analisados comercia-
SaB oS lizados na cidade de Xanxeré, Santa Catarina, apresentaram contaminagcdo por
I coliformes termotolerantes em 40% das amostras, indicando que as boas praticas
Revista de Satide e Biologia i i . . i . , i N i
nos servicos de alimentagdo séo indispensaveis para a elaboragéo de alimentos se-
guros.

A necessidade de primar pela qualidade dos alimentos esta diretamente relacionada a salde publica,
uma vez que cidaddos doentes trazem maior custos aos cofres publicos e menor produtividade no
ambiente de trabalho. Por esse motivo, é imprescindivel que sejam reforcados periodicamente os
treinamentos para manipuladores de alimentos, bem como a equipe gestora do negécio.
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