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1. INTRODUCAO

A Organizacdo Mundial de Saude considera que as doencas transmitidas
por alimentos (DTA’s) sdo provavelmente o maior problema de sadde no mundo
contemporaneo (Rossi, 2006). Desta forma € importante conhecer as variaveis que
podem comprometer a qualidade e seguranca alimentar, onde se destacam a
condicdo higiénico-sanitaria durante o processamento, producdo, manipulacdo e
conservacao dos alimentos (Goes et al., 2001; Nascimento, et al., 2003; Rodrigues
et al., 2003).

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

No campus da UFPel é bastante freqiente o consumo de doces, habito
associado a cultura local, considerando-se que a cidade de Pelotas é conhecida
como a “capital nacional do doce”. Preco, sabor e facilidade de aquisicao, associado
ao hébito do consumo de doces apds as refeicbes, sao fatores determinantes da
comercializacdo dos mesmos por ambulantes. Contudo, caracteristicas de qualidade
associadas a origem das matérias-primas, processamento, manipulacao, transporte
e comercializacdo, as quais podem comprometer a seguranc¢a, normalmente nao
séo avaliados.

Diante do exposto, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria de doces comercializados informalmente no campus da UFPel, Pelotas,
RS, tendo como parametro a RDC n.°12 de 2 de janeiro de 2001 da ANVISA
(BRASIL, 2001).

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Obtencéo e preparo das amostras

Foram coletados 3 doces do tipo bombom de morango em trés locais
diferentes do campus da UFPel, sendo que no local 1 estavam em balc&o



refrigerado e nos locais 2 e 3 estavam expostas ao ar livre. As coletas foram
realizadas no periodo de outubro/2007 a janeiro/2008, contabilizando um total de
nove amostras, adquiridas com um intervalo médio de uma semana entre cada local
de coleta. As amostras foram adquiridas na forma que se apresentavam no local de
venda para o consumo. Em todos os casos foram imediatamente transportadas sob
refrigeracdo para o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos, do Departamento de
Ciéncia dos Alimentos para analise.

Os produtos, analisados em triplicata, foram inicialmente homogeneizados
de forma a conter todos os ingredientes. A 25 gramas da amostra foram adicionados
225mL de agua peptonada 0,1%. A partir desta diluicdo realizaram-se diluicdes
decimais sucessivas até 10°. As anélises realizadas seguiram a metodologia
recomendada por Silva et al. (2007).

2.2 Analises microbioldgicas

Nos doces foram realizadas contagem total de bactérias aerobias mesofilas,
de bolores e leveduras, de coliformes totais e fecais (termotolerantes), e de
Staphylococcus aureus coagulase positiva, de acordo com o0s procedimentos
metodoldgicos descritos a seqguir.

A contagem de bactérias mesofilas deu-se apds o periodo de incubacao de
48 horas a 37°C das placas, em duplicata, contendo agar padrdo (PCA) pela técnica
de “pour plate”, obtendo-se o resultado em unidade formadora de col6nia por grama
da amostra.

A contagem de bolores e leveduras foi realizada apés incubacédo das placas
por 5 dias a 25°C, em placas contendo agar Batata Dextrose (BDA) acidificado. O
resultado foi expresso em unidade formadora de colbnia por grama da amostra.

A contagem de coliformes foi realizada a partir de aliquotas das dilui¢es,
que foram inoculadas em séries de trés tubos contendo caldo lauril sulfato triptose
(CLST), ap6s incubagdo a 37°C por 48 horas. Os tubos positivos, com crescimento e
producdo de gas, foram repicados para tubos contendo caldo lactose bile verde
brilhante (LBVB) e caldo Escherichia coli (EC), incubados a 37°C e 45°C,
respectivamente, por 48 horas, para a determinacdo de coliformes totais e fecais. A
estimativa do numero de coliformes foi realizada com base em tabela do NMP. Os
tubos positivos para EC foram repicados em placas contendo agar Eosina Azul de
Metileno (EMB), incubadas a 35°C por 24 horas, observando-se o desenvolvimento
de colbnias tipicas de E. coli, (nucleadas com centro preto, com ou sem brilho,
metalico).

A contagem de Staphyloccoccus aureus coagulase positiva foi realizada pela
semeadura em placas contendo &gar Baird-Parker adicionado de telurito de
potéssio e gema de ovo, apos periodo de incubacéo de 48 horas a 37°C.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das andlises microbiolégicas dos bombons comercializados
informalmente no campus da UFPel estdo demonstrados nas Tabela 1, 2 e 3. As

amostras estdo numeradas com relagdo a sua procedéncia.

Tabela 1. Andlises microbiolégicas de bombons de morango comercializados no
campus da UFPel no periodo de out./nov. 2007

Procedéncia Bactérias Coliformes Coliformesa Bolores e S. aureus
aerobias totais 45°C leveduras (UFC.g™)




meséfilas  (NMP.g™) NMP.g™ (UFC.g™h

(UFC.g™h
Local 1 Incontavel 15 2,1x10%* Incontavel 1,5x107% est
Local 2 1,4x10% est 15 20* Incontavel  2,0x10 est
Local 3 1,9 x 10* 43 43 1,5 x 10° <10 est
* - Positivo EMB ND — N&o detectado est = estimado

Tabela 2. Analises microbiolégicas de bombons de morango comercializados no
campus da UFPel no periodo de nov./dez 2007

Procedéncia Bactérias Coliformes Coliformesa Bolores e S. aureus

aerbbias totais 45°C leveduras (U FC.g'l)

meséfilas  (NMP.g™) NMP.g™ (UFC.gh

(UFC.g™)
Local 1 Incontavel 43 43 2,0x10° 7,5x107
Local 2 2,0x10%est  1,1x10° 1,1x10° 8,2x10° ND
Local 3 1x10° 9 <3 2,7 x 10° <10 est
* - Positivo EMB ND — N&o detectado est = estimado

Tabela 3. Analises microbiolégicas de bombons de morango comercializados no
campus da UFPel no periodo de dez. 2007/ jan.2008

Procedéncia Bactérias Coliformes Coliformesa Bolores e S. aureus

aerobias totais 45°C leveduras (UFC.g™)

mesoéfilas  (NMP.g™?) NMP.g* (UFC.g™)

(UFC.g™)
Local 1 1,1x10° est 15 9* 1,4x107 2,1x10°
Local 2 4,5x10° 2,4x10° 43 4,5x10% ND
Local 3 3,1 x 107 <3 <3 9x10° < 10 est
* - Positivo EMB ND — N&o detectado est = estimado

As bactérias mesofilas aerdbias séo indicadores de qualidade higiénica dos
alimentos. Uma contagem elevada destes microrganismos pode indicar
contaminacdo excessiva da matéria-prima ou durante a manipulagéo, além de falha
no processamento, limpeza e desinfeccao inadequada de superficies, ou condicbes
insatisfatorias do bindbmio tempo/temperatura durante a producdo ou a conservagao
dos alimentos. Contagens elevadas séo frequentes em alimentos produzidos de
forma artesanal e que, além disto, sdo comercializados em vias publicas, sob
condicbes ambiente (Rodrigues et al., 2003).

Neste estudo verificou-se contagens elevadas para todos os bombons
avaliados o que pode ser atribuido as condicbes de venda, exposicdo, embalagem,
manutenc¢ao e aos ingredientes, visto que continham recheio de frutas cruas, sendo
por iSsso mais suscetiveis a deterioragéo.

De acordo com Silva et al. (2007) os bolores e leveduras séo indicadores
higiénicos e contagens elevadas nos alimentos podem estar associadas a matérias-
primas com contaminagdo excessiva; condicdes higiénicas deficientes de
equipamentos; falhas no processamento e/ou estocagem; contaminacdo ambiental
durante a manipulacdo ou armazenamento prolongado sob refrigeracdo. Na analise
de bolores e leveduras observou-se contagem elevada para as trés amostras em
todas as coletas, sendo a menor contagem no local 1, no periodo de dez/2007 a
jan./2008, que apresentou 1,4x10° UFC.g™ . A legislacdo vigente ndo estabelece
padrées para bactérias mesofilas aerbbias, ou bolores e leveduras em doces
(BRASIL, 2001).



A pesquisa de coliformes em alimentos é utilizada como indicador das
condi¢cdes higiénico-sanitérias. Contagens elevadas destes microorganismos
indicam alimentos improprios para comercializacdo e consumo, necessitando de
maiores cuidados durante a manipulacdo do alimento e utensilios utilizados
(RODRIGUES et al., 2003).

A RDC n°.12/2001 (BRASIL, 2001) estabelece para “chocolate e produtos
similares, em barra, bombom e similares, com ou sem recheio e cobertura, excluindo
os que contém ingredientes secos” o limite para coliformes fecais de 10.g™*. Em
relacdo as amostras analisadas 33,3% estavam em desacordo com a legislacao,
sendo consideradas improprias para o consumo. A amostra procedente do locall
apesar de atender aos parametros apresentou na 32 coleta a presenca de E. coli, o
gue significa um risco para a saude do consumidor.

Na contagem de Staphylococcus aureus, a RDC n°.12/2001 (BRASIL, 2001)
estabelece limite maximo de 10°UFC.g* para estafilococos coagulase positiva, as
amostras analisadas encontraram-se adequadas, ndo sendo confirmada a presenca
de cepas coagulase positiva.

A presenca de numeros quantitativos de microrganismos nos alimentos
indica contaminag&o direta com as condi¢cées gerais no preparo, temperatura no
processamento, transporte e armazenamento, bem como a variacdo higiénico-
sanitaria das matérias-primas. A contaminacdo também pode prover da manipulagéo
dos vendedores ambulantes por ndo terem os devidos habitos higiénicos e também
estar expondo o produto em locais e/ou recipientes inapropriados, como observado
nos locais 2 e 3 de procedéncia.

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos evidenciaram que 33,3% das amostras ultrapassaram
os limites permitidos na legislagdo para coliformes termotolerantes. Apesar da néo
existéncia de padrdes vigentes para mesofilas aerdbias e bolores e leveduras estas
apresentaram, em sua maioria, contagens acima de 10°UFC.g", sendo
consideradas elevadas. As analises de Staphylococcus aureus encontraram-se
dentro dos padrdes exigidos.
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