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1 INTRODUCAO

Os produtos de confeitaria possuem grande aceitacdo pelo consumidor
pelotense e da regido, devido a histéria da cidade em relagéo ao preparo e consumo
de doces caseiros. Contudo, na maioria dos casos, esses alimentos s&o
comercializados sem procedimentos padronizados, por manipuladores sem
conhecimentos basicos de seguranca alimentar e higiene, criando uma situacdo de
risco e comprometimento da qualidade do produto pela contaminacao
microbiolégica.

Dentre os possiveis contaminantes de alimentos encontram-se diversas
bactérias com capacidade de sobreviver e/ou se estabelecer em superficies com
sanificagdo inadequada ou diretamente em alimentos e bebidas, sendo que alguns
desses sdo utilizados como indicadores das condicbes higiénico-sanitarias de
produtos e processos. A presenca de Salmonella spp e coliformes totais e
termotolerantes em produtos alimenticios, infere contato com material fecal, direta
ou indiretamente, evidenciando uma falha grave no procedimento higiénico-sanitario
do estabelecimento produtor e/ou comercializador, sugerindo a possivel presenca de
outros patégenos, incluindo bactérias e virus. Alguns sorogrupos da espécie
Escherichia coli, apresentam potencial patogénico por produzirem toxinas e/ou
invadem as células entéricas, assim como Salmonella, responsavel por varias
enfermidades. Outro microrganismo de elevada relevancia em alimentos € a bactéria
Staphylococcus aureus (coagulase positiva), cuja presenca indica falta de cuidados
na manipulagdo e, em elevadas concentracdes pode desenvolver toxinas (LOPES et
al., 2007; MATOS et al.,, 1995). Este trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade microbiologica de merengues comercializados na cidade de Pelotas
(RS), através da pesquisa de microrganismos indicadores sanitarios
(Samonella, coliformes totais e termotolerantes, S. aureus) e deterioradores
(fungos).

2 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 14 amostras de merengues, oriundas de padarias e
locais de comercio na zona urbana central da cidade de Pelotas, RS. As amostras
foram adquiridas simulando uma condicdo normal de consumo e, apos,
imediatamente acondicionadas isotermicamente e transportadas até o laboratoério de
microbiologia do Curso de Quimica do IF Sul-Rio-grandense, para a conducao das
analises.

O preparo da amostra foi realizado em condicbes de assepsia, com a
pesagem de 25g, com diluicdo em 225mL de diluente (solugdo salina 0,85%) e,
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apos, homogeneizada em homogeneizador tipo Stomacher, obtendo-se a diluicdo
10, A partir desta, foram feitas as diluicdes seriadas decimais (1,0mL da diluicdo
10" adicionados a 9mL de diluente (diluicdo 10?) e, desta mistura, repete-se o
procedimento para a Ultima diluicdo (107). Uma vez obtidas as diluicdes, as
amostras foram submetidas as analises microbiolégicas (SILVA et al., 1997).

A enumeracao de coliformes totais e termotolerantes utilizou a técnica do
Numero mais Provavel -NMP, com série tubos multiplos (trés tubos por diluigdo).A
analise presuntiva de coliformes totais em Caldo Lauril Sulfato de Sodio, incubado
48 horas, 37°C e a confirmacgdo realizada através de repiques para os caldos
Lactosado Bile VerdeBrilhante (incubado por 24-48 hs, 37°C) e caldo Escherichia
coli, incubado 45,5°C, 24 horas. Na deteccdo de Salmonella spp foi utilizada a
técnica pré-enriquecimento (24 h, 37°C), seguida de inoculagédo em caldos seletivos
(Rapapportt Vasiliadis — RV, Tetrationato — TT e Selenito Cistina — SC) com
incubacédo (24 h, 42°C para RV, TT e SC24 h a 35°C) e plagueamento diferencial
(agares Xilose Dextrose - XLD e Hectoen — HE), incubado 24 h, 37°C para, apés,
confirmacédo bioquimica em agares Lisina Ferro (LIA) e Triplice Acucar e Ferro (TSI)
sob incubacgéo a 37°C, 24h. As contagens de Estafilococos Coagulase Positiva e de
fungos utilizaram a técnica de enumeracdo em placas (triplicatas), expressos como
unidades formadoras de coldnias por grama de amostra (UFC.g™").Na enumeracéo
estafilococos utilizou-se o Agar Baird-Parker, suplementado com emulsdo gema de
ovo e telurito de potassio a 1%, com incubacédo (48h, 37°C) seguida de repique de
colénias tipicas (negras, circundadas por halo opaco) para caldo BHI, incubado a
37°C, 24hs com posterior confirmacdo bioquimica pela prova da coagulase. A
enumeracdo de fungos utilizou como meio de cultura o agar Batata Dextrose (BDA)
acidificado com &cido Tartarico 10% e incubacdo a 25°C, 5 dias (VANDERZANT,
SPLITTSTOESSER, 1992; DOWES, ITO, 2001).

Os resultados foram tratados através de analise estatistica descritiva.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises indicaram que todas as amostras
apresentaram niveis de contaminacao elevados. Em relacdo aos fungos, 100% das
amostras de apresentaram resultados superiores & 10°UFC.g*, que é considerado
um indice elevado (Fig. 1). A legislacdo vigente ndo estabelece padrbes para
bolores e leveduras em merengue (BRASIL, 2001). De acordo com Silva et al.
(2007) os bolores e leveduras sao indicadores higiénicos e contagens elevadas nos
alimentos podem estar associadas a matérias primas com contaminacao excessiva;
condi¢cbes higiénicas deficientes de equipamentos; falhas no processamento e/ou
estocagem; contaminagcdo ambiental durante a manipulacdo ou armazenamento
prolongado sob refrigeracao.
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Figura 1 — Contagens de fungos (UFC.g"l) em amostras de merengue.
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Embora a ANVISA ndo estabeleca contagens minimas de estafilococos
coagulase-positiva em merengue, somente em 25% das amostras apresentaram
niveis de até 10° UFC.g™* (Fig. 2).
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Figura 2 — Enumeracao de S. aureus (UFC.g'l) em amostras de merengue.

Para as demais amostras, ndo se deve excluir a possibilidade de presenca de
enterotoxina estafilocécica, que pode ser produzida mesmo em contagens entre 10°
a 10° UFC.g™, ocorrida em 75% dos casos.

Dessa forma, os merengues analisados encontraram-se dentro de uma
situacdo de risco para o consumo, evidenciando também uma manipulacéo
excessiva e inadequada, uma vez que a bactéria estd presente nas maos dos
manipuladores, utensilios, equipamentos e exige cuidados frequentes de higiene
(GERMANO, 2008).

As amostras de merengue apresentaram baixos niveis de contaminacao do
grupo coliforme (na ordem de 10> NMP/g), tanto para coliformes totais quanto para
termotolerantes em cerca de 90% dos casos (Fig. 3), caracterizando uma boa
condi¢do higiénico-sanitaria. O grupo de coliformes termotolerantes indica mas
condicbes sanitarias de locais de preparacdo e ou armazenamento, sendo um
problema frequente na manipulacdo de alimentos (PEIXOTO et. al. 2009).
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Figura 3 — Enumeracéo de coliformes totais e termotolerantes (NMP.g™).

Em todas as amostras foi detectada a presenca de Salmonella,(Fig. 3) o que
torna o produto impréprio para consumo (BRASIL, 2001). Embora possa ter origem
fecal, a fonte mais provavel de contaminacdo sdo os ovos utilizados no produto que,
inadequadamente lavados e conservados fora de refrigeracdo constituem fontes
potenciais de contaminacdo (ARAGON-ALEGRO et al., 2005; ANDRADE et al.,
2004). Essa hipotese fica mais reforcada pelos niveis de contaminacdo do grupo
coliforme termotolerante, na ordem de 10° NMP.g™* em somente 8,3% das amostras
(Fig. 3).

O resultado positivo para Salmonella evidencia uma situacdo preocupante,
pois 0 micro-organismo é um dos mais importantes causadores de gastroenterites
de origem alimentar, cujo indice médio de mortalidade por salmoneloses, a forma
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mais branda de manifestacdo da doenca, € de 4,1% variando conforme a idade,
sendo as criancas e idosos mais suscetiveis. A presenca dessas bactérias reflete
condi¢cdes sanitérias inadequadas, representando um alto risco para 0 consumo
destes produtos (GERMANO, 2008).

CONCLUSAO

As amostras analisadas apresentaram-se improprias para consumo devido a
detecgéo de Salmonella em 100% dos casos, oriunda possivelmente de ovos.

As contagens elevadas de S. aureus (75% dos casos) e de fungos (maiores
ou iguais a 10* UFC.g') evidenciam condicdes higiénicas inadequadas de
manipulacdo e estocagem do produto, respectivamente.

Os niveis de coliformes inferiores a 10> NMP/g encontrados em cerca de 90%
das amostras indicam boa condic¢do higiénico-sanitaria do produto, nesse caso.
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