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1. INTRODUCAO

Alimentos sdo um excelente meio de crescimento para microrganismos, o
qual pode ocorrer durante a manipulagcédo, processamento e comercializacdo dos
mesmos. Em virtude disto é muito importante o conhecimento das variaveis que
podem comprometer a qualidade e a seguranca alimentar, dentre estas a condi¢cao
higiénico-sanitaria durante o processamento, producdo, manipulacdo e conservacao
dos alimentos (Goes et al., 2001; Nascimento et al., 2003; Rodrigues et al., 2003). A
temperatura de coccdo, de reaquecimento e de conservacdo do alimento é
considerada um ponto critico, e esta deve ser mantida, até o momento da aquisicdo
pelo consumidor, em valores considerados seguros (Nascimento et al., 2003).

Nos dias atuais é cada vez mais constante o consumo de alimentos fora do
ambito doméstico, crescendo o numero de restaurantes e estabelecimentos que
comercializam alimentos. Esta mudanca de habito do consumidor tem como
consequéncia o aumento do numero de doencas veiculadas por alimentos (DVAS),
sendo considerado pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS), provavelmente o
maior problema de saide no mundo moderno (Rossi, 2006).

Alimentos comercializados em lanchonetes, quiosques, ou por vendedores
ambulantes, sdo considerados propicios a contaminacdo microbioldgica,
constituindo-se em risco a saude da populacdo devido a condi¢cfes inadequadas de
manuseio, preparo, falta de conhecimento técnico, além da auséncia de fiscalizacao
sanitaria (Nascimento et al., 2003, Rodrigues et al., 2003).

Um fato que merece destaque € que os consumidores desse tipo de refeicdo
nao levam em consideracdo a qualidade, higiene e seguranca dos produtos que
estdo adquirindo desconhecendo 0s riscos potenciais a que estao sujeitos (Catazoni
et al., 1999; Nascimento et al., 2003).

O consumo de lanches no campus Capéao do Leao, da Universidade Federal
de Pelotas (UFPel) é bastante frequiente, principalmente por estudantes que fazem
destes um substituto da refeicdo, devido ao baixo preco, facil aquisicdo e pouca
disponibilidade de tempo. Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi verificar a
qualidade higiénico-sanitaria de lanches comercializados informalmente no campus
“Capéo do Ledo” da UFPel e a influéncia do tipo de processamento na mesma.



2. MATERIAL E METODOS

As amostras de lanche, num total de seis, foram adquiridas em dois locais
diferentes (local 1 e local 2) do campus da UFPel, os quais estdo disponiveis para a
aquisicao de alimentos prontos e comercializados informalmente, sem inspecao ou
acao da vigilancia sanitaria. Estas amostras foram coletadas com um intervalo médio
de uma semana entre cada coleta, num total de trés amostras por local.

Considerando-se a possibilidade de diferentes niveis de contaminacéo,
guanto ao tipo de preparo e armazenamento, foram analisados lanches assados e
sanduiches. A exposicao para venda no local 1 previa aquecimento e refrigeracéo
para as amostras, de acordo com a natureza das mesmas, porém, no local 2 estas
eram comercializadas a temperatura ambiente. As amostras foram coletadas no
local de venda em condigbes habituais de comercializacdo. ApdGs, foram
imediatamente transportadas sob refrigeracdo, em caixas isotérmicas, para analise
no Laboratério de Microbiologia de Alimentos, do Departamento de Ciéncia dos
Alimentos, UFPel.

Cada amostra foi inicialmente homogeneizada, de forma a conter todos os
ingredientes, e apods foram retiradas 25g, que foram adicionadas de 225mL de agua
peptonada 0,1%. A partir desta diluicao realizaram-se diluicdes decimais sucessivas
até 10~ para as anélises.

Nas amostras foram realizadas a contagem total de bactérias aerdbias
mesofilas, bolores e leveduras, coliformes totais e fecais (termotolerantes), e
Staphylococcus aureus coagulase positiva, de acordo com a metodologia
recomendada por Silva et al. (2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas dos lanches comercializados
informalmente no campus da UFPel estdo demonstrados na Tabela 1. As amostras
correspondem ao lanche assado e ao sanduiche, salientando-se que estas possuem
procedéncias diferenciadas (Local 1 e Local 2).

Tabela 1. Analises microbioldgicas das amostras de lanches consumidos no campus
universitario “Capéo do Ledo” da UFPel, Pelotas, RS

o x Lanche assado Sanduiche
Determinacao Local 1 Local 2 Local 1 Local 2
Bactérias aerébias 252‘2b 1,1x10§2 gncontzgwelz 1,1x1022
mes6filas (UFC -1) 2x10 1,1x10 incontavel 1,5x10
9 9,8x10% 30° 1,7x10% 1,7x10%
<3? <3? 432 <32
Coliformes totais <3° 3,6° 4,6x10%° 3,6°
<3¢ <3¢ 36° 93¢
. o <32 4,0 2,4x10> 1,1x10%*
E:Nol\l;lfgrg_lle)s a 45°C <3b <3b 4 6x102° <3b
' <3° <3° 7,0° 43°¢
2,0x10%® 10? 8,8x10%® 4,5x10%®
Bolores e leveduras 3,0x10° 2,5x10P 2,6x10% 5,1x10%

5,8x10°%° 2,5x10°¢ 1,1x10°¢ 5,6x10°¢




S. aureus* ND? 10? 2,5x10" 402
(UFC e NDP ND" 15° 30°
9 1,0x10°%¢ ND° 10° 1,2x10%¢

* analises realizadas em duplicata.
Os indices a, b e ¢ — correspondem aos periodos da 12, 22 e 32 coleta, respectivamente.
ND = néo detectado

As contagens de bactérias mesdfilas aerdbias (MA), Bolores e leveduras
(BL) e Coliformes totais (CT) foram realizadas com o intuito de verificar o grau de
contaminagao microbiana dos alimentos, apesar de ndo serem mencionadas na
legislacdo para estes alimentos (BRASIL, 2001).

As MA sdao indicadores de qualidade higiénica dos alimentos, sua presenca
excessiva pode indicar contaminacdo elevada da matéria-prima ou durante a
manipulacéo, além de falha no processamento, limpeza e desinfeccédo inadequada
de superficies, ou condi¢es insatisfatdrias do binbmio tempo/temperatura durante a
producdo ou a conservacdo dos alimentos. Rodrigues et al. (2003) atribui contagens
elevadas a alimentos produzidos de forma artesanal e que, além disto, sdo
comercializados em vias publicas, sob condi¢des ambiente.

Na Tabela 1 observa-se que 100% das amostras apresentaram MA, em
nimeros que variaram de 25 a 1,7x10* UFC.g™. Nascimento et al. (2003) também
observaram a presenca de MA em 100% de amostras de salgados assados com
contagens da ordem de 2,5x10% UFC.g™, semelhante ao observado neste estudo.

De acordo com Silva et al. (2007), os bolores e leveduras séo indicadores
higiénicos e contagens elevadas destes microrganismos nos alimentos podem estar
associadas a matérias-primas com contaminacao excessiva, condi¢cdes higiénicas
deficientes de equipamentos, falhas no processamento e/ou estocagem,
contaminacao ambiental durante a manipulagédo ou armazenamento prolongado sob
refrigeracao.

Na analise de bolores e leveduras grande parte das amostras apresentou
resultado positivo, com valores entre 10 e 1,1x10° UFC.g™. Nascimento et al. (2003)
obteve valores entre 5,6x10" e 5,0x10° UFC.g™.

A Resolucdo 12/2001 da ANVISA (Brasil, 2001) estabelece como limites
microbianos para “produtos de confeitaria, lanchonetes, padarias e similares — doces
e salgados — prontos para consumo” contagem maxima de 10°g™ de coliformes a
45°C (CF) e 5x10°UFC.g™ para Staphyloccoccus aureus coagulase positiva (SA).

Com base nestes parametros, observa-se na Tabela 1, que 25% das
amostras excederam o limite permitido para coliformes termotolerantes, em nimeros
que variaram de 4,6x10° a 2,4x10°NMP.g". Resultados semelhantes foram
observados por Nascimento et al. (2003) em amostras de salgados assados também
coletados em campi universitario, com um indice de contaminagéo de 25%, variando
de 5,5x10% a 7,9.10* UFC.g", sendo superiores ao encontrado neste estudo. Com
relacdo a procedéncia 67% das amostras contendo CF eram do Local 1, que
possuia refrigeracao.

As contagens de coliformes totais (CT) foram realizadas apenas como
caracterizagcdo de possiveis contaminacdes microbianas. Na Tabela 1 verifica-se
gue 100% das amostras apresentaram CT, em concentracdes que variam de valores
menores que 3 a 4,6x10° UFC.g™.

Em relagdo as contagens de SA as amostras analisadas encontraram-se
adequadas, pois néo foi confirmada a presencga de cepas coagulase positiva.

Na avaliacdo geral (Tabela 1) observa-se que o processamento, bem como
o modo de exposicédo para venda, influenciou nos resultados obtidos. As amostras
de sanduiche, que ndo sofreram processamento térmico, apresentaram maior



contaminacdo, uma vez que a aplicacdo de calor reduz a concentracdo microbiana.
A forma de exposicdo para venda, ou seja, mantidas sob refrigeracdo ou ndo, néo
influenciou favoravelmente nas condicbes das amostras, pois o local 1 apresentava
refrigeracdo e as contagens foram superiores.

Em estudo de avaliacdo da temperatura de armazenamento de salgados, em
bares e lanchonetes, constatou-se que 91,7% dos estabelecimentos visitados
apresentavam temperaturas inferiores ao recomendado, indicando a necessidade de
orientacao técnica (Chesca et al., 2000).

4. CONCLUSOES

A analise dos dados obtidos permite concluir que 25% das amostras
analisadas ultrapassaram o limite permitido para coliformes termotolerantes, sendo
impréprias para consumo. Evidenciou-se maior contamina¢do nas amostras que nao
sofreram tratamento térmico, em ambos os locais analisados, apresentando riscos a
saude do consumidor. Desta forma, fica evidente a necessidade de uma melhor
educacao dos individuos envolvidos neste tipo de comércio, o que viria atraves da
aplicacdo de métodos mais higiénicos no processamento, desde a desinfeccdo de
superficies e utensilios até o armazenamento do produto nas bancadas de venda.
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