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RESUMO

O consumo de lanches rapidos é uma realidade cada vez mais presente nos habitos
alimentares, sendo o pastel um dos produtos mais consumidos devido ao seu sabor
atrativo e preco acessivel. Em todos os tipos de alimentos, deve se ter cuidado com
as condicoes de higiene do manipulador, dos equipamentos e do local de preparo.
No Rio Grande do Sul s&o poucas as informacdes sobre a qualidade dos alimentos
comercializados principalmente na regido Noroeste. Sendo assim, realizou-se um
estudo para avaliar a qualidade microbioldgica do pastel comercializado na cidade
de Cruz Alta-RS. A técnica do nimero mais provavel (NMP) foi utilizada para a
determinacao da presenca de coliformes totais e coliformes termotolerantes em 6
amostras de pastel frito de carne bovina moida. Nas amostras analisadas nao foi
observada a presenca de bactérias contaminantes do grupo coliformes, indicando
boas condi¢des higiénico-sanitarias na elaboracéo e comercializacdo deste tipo de
alimento.

Palavras chave: Andlise Microbiolégica. Boas praticas. Pastel.



ABSTRACT

The consumption of snacks has increased, following the modification of people's
lifestyle. In Brazil, the fried pastry is one of the most consumed products due to its
attractive taste and low price. In all types of food, care should be taken with the
hygiene conditions of the handler, equipment and place of food preparation. In Rio
Grande do Sul there is little information about the quality of food sold, mainly in the
Northwest region. This study was carried out to evaluate the microbiological quality
of ground beef fried pasty sold in the city of Cruz Alta-RS. The most probable
number technique (MPN) was used to determine the presence of total coliforms and
thermotolerant coliforms in six samples of ground beef fried pasty. In the analyzed
samples was not observed presence of contaminating bacteria of the coliform group,
indicating good hygienic and sanitary conditions in the elaboration and
commercialization of this type of food.

Key-words: Microbiological Analysis.Good Practice.Snaks.
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1 INTRODUCAO

A sociedade brasileira tem passado por fortes mudancas, devido a urbanizagéo
e a industrializacdo. Nas décadas de 1950 e 1960, houve uma maior insercao das
mulheres no mercado de trabalho, elevacdo do nivel de vida e educacdo, maior
acesso da populacédo por lazer (férias) e viagens, alterando assim a gestao do tempo
aplicado a alimentacéo. Na busca por ganhar tempo, h4 um aumento no niumero de
refeicOes feitas fora de casa.

Promoveram-se também o consumo de refeicdes em escolas publicas, cantinas
de unidades de ensino (publica ou privada), empresas, bares, quiosques,
restaurantes, food trucks e os demais fast-foods (HENRIQUE 2005; LEAL, 2010
Nesse contexto, Refeicbes rapidas e baratas passaram a ser uma opc¢éo. O pastel é
um alimento de facil acesso e pode ser encontrado em mercados, lanchonetes, festas
comemorativas e padarias. E um dos alimentos mais consumidos devido seu sabor
atrativo, preco acessivel e conveniéncia, no entanto, os alimentos encontrados para
um lanche rapido, podem acarretar problemas a populacéo, pois em alguns casos sao
preparados em condi¢cdes inadequadas de higiene podendo estar contaminados por
microrganismos patdgenos (FATTORI, 2003).

As contaminacdes podem estar ligadas as condi¢cbes impréprias do local de
producdo e falta de conhecimentos técnicos de manipulacdo de alimentos pelos
comerciantes. Além disso, inidmeras unidades do comércio ambulante ndo possuem
sistema de abastecimento com agua tratada, o que impossibilita a higienizacao correta
dos utensilios utilizados no preparo das refeicbes. Os utensilios, superficies e
equipamentos que estiverem insuficientemente limpos representam um risco de
contaminagcdo, podendo acarretar um maior numero de incidéncias de doencgas
transmitidas por alimentos (DTAs) (FATTORI, 2003).

A pesquisa da presenca de Salmonella spp, a contagem de coliformes totais e
coliformes fecais, constituem ferramentas eficazes para avaliar se as praticas de
higiene e sanificacdo estdo dentro dos padrbes estabelecidos para manuseio e
processamento seguro de alimentos (SILVA, 2007).

Os manipuladores de alimentos podem ser portadores assintomaticos de varias
enfermidades e contaminarem os alimentos desencadeando surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos. A presenca de Staphylococcus aureus e Escherichia coli,

associada a condi¢gBes higiénico-sanitarias insatisfatorias de manipuladores e



utensilios, sdo o0s principais agentes causadores de Doencas Transmitidas por
Alimentos. Sendo assim, uma alimentacdo de qualidade pode ser assegurada com a
educacao e o treinamento adequado dos manipuladores (OLIVEIRA, 2003).

No Rio Grande do Sul sdo poucas as informacdes sobre a qualidade dos
alimentos comercializados principalmente na regido Noroeste. Sendo assim, o
presente trabalho teve como objetivo analisar diferentes amostras de pastéis
comercializados em estabelecimentos do centro da Cidade de Cruz Alta-RS, afim de,
determinar a qualidade microbiologica verificando a presenca ou auséncia de
patdogenos como Coliformes e Salmonella. Com a realizacéo deste trabalho, pretende-
se contribuir para geracdo de conhecimento cientifico a respeito dos alimentos

comercializados na regiéo.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1. BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS E DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTAS)

Doencas transmitidas por alimentos, mais comumente conhecidas como DTAs,
sdo causadas pela ingestao de alimentos e/ou 4gua contaminados. Existem mais de
250 tipos de DTAs e a maioria séo infecgbes causadas por bactérias e suas toxinas,
virus e parasitas. Outras doengas sao envenenamentos causados por toxinas naturais
ou por produtos quimicos prejudiciais que contaminaram os alimentos (BRASIL,
2013).

Na cadeia de transmissdo das DTA, os alimentos sdo considerados veiculos
dos agentes infecciosos e toxicos. Eles podem ser contaminados durante todas as
etapas da cadeia alimentar por perigos biolégicos ou agentes etiolégicos (Ex.:
bactérias, virus e parasitas), perigos quimicos (EX.: agrotoxicos, desinfetantes, etc.) e
por perigos fisicos (Ex.: prego, pedagos de madeira, vidro, etc). Entre as principais
formas de contaminacao, destacam-se a manipulacdo e a conservacao inadequadas
dos alimentos. Os manipuladores representam, por conseguinte, um importante elo
na cadeia epidemioldgica das DTAs (SECRETARIA DE VIGILACIA EM SAUDE,
2005).

E de suma importancia orientar os manipuladores sobre os devidos cuidados a
serem tomados referentes a aquisicdo, acondicionamento, manipulacao, conservacao
a exposicdo a venda dos alimentos, assim como, a estrutura fisica do local de
manipulacdo, para manter o alimento fora de riscos causados pelos perigos quimicos,
fisicos e biologicos, afim de, manter a qualidade do alimento. As Boas Praticas de
Manipulagdo sé@o regras que precisam ser seguidas pelos profissionais do ramo
alimenticio e colaboram para evitar surtos de doengas transmitidas por alimentos
(REGIANE, 2010).

Segundo Henrique (2005), nem sempre os estabelecimentos que trabalham
com producdo, preparacdo, armazenamento, distribuicdo e comercializacdo de
alimentos estdo prontos e adaptados para suprir tais exigéncias.

Nos anos de 2006 e 2007 foram investigados 186 surtos de DTAs ocorridos no
estado do Rio Grande do Sul, considerando as 19 Coordenadorias Regionais de
Saude (CRS) do estado. Aquelas que mais contribuiram com a notificagdo dos surtos
foram: 12 CRS, com sede em Porto Alegre, notificando 50 surtos (27%); 52 CRS, com
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sede em Caxias do Sul, 38 surtos (20%) e 62 CRS, com sede em Passo Fundo, 24
surtos (13%) (DORNELES, 2010).

De acordo com Dorneles (2010), trés Coordenadorias Regionais de Saude (72,
82 e 158 com sede, respectivamente, em Bagé, Cachoeira do Sul e Palmeira das
Miss@es) notificaram apenas um surto no periodo analisado, enquanto que a 92 CRS,
com sede em Cruz Alta, ndo foi responsavel pela notificacdo de nenhum dos surtos
investigados nesse periodo.

Segundo o Ministério da Saude do Brasil, durante o periodo de 2000 a 2013
ocorreram 8871 surtos de DTA. Porém, ha grandes dificuldades em ter informacdes
de qual foram os agentes etioldgicos, alimentos ingeridos e o local onde o alimento foi
adquirido (BRASIL, 2013). Os principais sintomas relacionados as DTA séo: diarreia,
vomito, febre, nauseas, dor de cabeca, fadiga, perda de apetite, formacéo de gases e
dores abdominais (VERA, 2015).

Para prevenir as DTAs a ANVISA estabeleceu normas com o propésito de
assegurar uma correta manipulagéo, como a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
que dispde sobre Regulamentos Técnicos de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacéo. Esta resolucédo aborda sobre os cuidados que devem ser tomados pelos
manipuladores desde a escolha e a compra dos produtos a serem usados nos
preparos dos alimentos até a venda para o consumidor. As regras sao voltadas aos
Servicos de Alimentacdo, como padarias, lanchonetes, confeitarias, restaurantes,
dentre outros (BRASIL, 2004b).

Dessa forma, é necessario que os comerciantes e manipuladores preparem,
armazenem e vendam seus produtos de maneira adequada, higiénica e seguranca,
com o objetivo de oferecer alimentos saudaveis ao consumidor.

Caso algum colaborador apresente lesGes nas maos ou na suspeita de alguma
infeccdo, encaminhar o colaborador para outras atividades que nao necessitem de
manipulacéo direta do produto ou, se necessario, dispensa-lo sem qualquer prejuizo
para 0 mesmo. Os manipuladores de alimentos devem ter cuidados com a higiene
pessoal ndo utilizar adornos pessoais, assim como, esmaltes, perfumes, pois tendo
essas atitudes estes objetos podem, acidentalmente, cair nos alimentos, podem,
também, abrigar residuos de alimentos, e, assim, facilitar a contaminacgéo do produto,

além de poderem causar acidentes de trabalho (SEBRAE, 2015).
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2.2 SEGURANCAS ALIMENTAR

Segundo Peretti; Spezia; Araujo (2004), seguranca alimentar é ter acesso
basico, suficiente e saudavel a alimentacdo, e essa nao deve estar contaminada
evitando doencas de origem alimentar. Para Forsythe (2013) todos desejam que o
alimento nado esteja contaminado, porém é extremamente dificil alcancar o “risco zero”
de contaminagdo por patdgenos, mesmo que se tenha um imenso cuidado com as
boas praticas de higiene e manipulacdo, sendo assim, o0 objetivo é produzir alimentos
com o minimo de microrganismos possivel.

A seguranca alimentar € direito dos consumidores e consta no artigo 6° do
capitulo Il do cédigo de defesa do consumidor. Esse documento assegura o direito
basico de protecdo vida, assim como, seguranca contra 0s riscos provocados por
praticas de fornecimento de produtos e servicos considerados perigosos ou nocivos
(BRASIL, 1990).

Pode-se definir como um alimento seguro, aquele que estd ausente de
contaminantes, de algum componente que possa causar algum perigo a saude ou

estdo em concentracdes abaixo do limite de risco (SOUZA et al, 2005).

2.3 MICRORGANISMOS DE INTERESSE

Os microrganismos podem estar presentes no ambiente natural do homem
(agua, solo, ar, poeira), no préprio homem e em todos os seres vivos. Neste cenario,
qualquer alimento que as pessoas consomem tem possibilidades de estar
contaminado por microrganismos. Um alimento pode levar riscos a saude do
consumidor devido a manipulacdo inadequada uso de matérias primas cruas e
contaminadas, uso inadequado de aditivos quimicos, adicdo acidental de produtos

quimicos, poluicdo ambiental e degradacéo de nutrientes (CRISTIANA, 2006).

2.3.1 Indicadores microbiolégicos de seguranca de alimentos

Os indicadores microbiolégicos concedem informacgfes relacionadas a
deterioragdo dos alimentos, patdgenos, condi¢cdes inapropriadas higiénicas -
sanitarias durante o processamento, assim como também, no armazenamento
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).
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Segundo Jay, (2005) os indicadores microbiolégicos sao utilizados para
analisar a seguranca e a sanificacdo dos alimentos. O indicador de seguranca
alimentar deve ter as seguintes caracteristicas:

Deteccdo rapida e facil, Sempre estar associado com o patdgeno de interesse.
O microrganismo deve ter o mesmo numero (ou semelhante) ao da contagem do
patdbgeno de interesse. As necessidades e as taxas de crescimento devem ser
semelhantes as do patégeno de interesse. Deve sobreviver um pouco mais ou o ter
uma taxa de morte simultdnea a do patégeno de interesse. Nao estar presente ou
estar presente em baixas concentracfes quando o alimento estiver sem a presenca

do patdégeno de interesse.

2.3.2 Coliformes

No grupo de coliformes totais encontra-se a Escherichia coli, Enterobacter,
Citrobacter, e Klebsiella. Ja para Coliformes Termtolerantes identifica-se somente a
Escherichia coli (SILVA, 2017).

A pesquisa de coliformes nos alimentos é utilizada como indicador das
condi¢Bes higiénico sanitarias do ambiente onde foi produzido e do individuo que
manipulou o alimento. A presenca dos coliformes totais e termotolerantes em
alimentos indica que houve contato direto ou indireto com material fecal (RODRIGUES
et al, 2003; JAY 2005).

O indice de coliformes totais presentes em agua ou alimentos € utilizado para
avaliar as condicdes higiénicas, sendo que altas contagens significam contaminacao,
que podem ser resultado de higienizacdo ou processamento deficiente ou,
contaminagdo pos-processamento e o indice de coliformes termotolerantes &
empregado para indicar se ha contaminacao fecal, ou seja, mas condi¢cdes higiénico-

sanitarias no processamento dos alimentos (SIQUEIRA, 1995).

2.3.3 Escherichiacoli

Segundo Barrell et al. (2002), para que uma bactéria seja considerada ideal
como indicador de contaminacgéao fecal, ela deve essencialmente estar presente em
grande concentracdo nas fezes de humanos e de outros animais homeotérmicos, ser

identificavel por métodos simples, ndo crescer em 4guas naturais. Também deve estar
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presente em efluentes residuais, além de ser exclusivamente de origem fecal.
Contudo, nenhuma bactéria indicadora preenche integralmente os requisitos, mas a
E. coli possui significativa relevancia. Esse micro-organismo € o Unico indicador de
contaminacdo fecal na agua e em alimentos relacionados exclusivamente com
vestigios de fezes, assim como indica contaminacgao fecal recente em corpos d’agua
e pode ser detectada com baixo orgamento (WHO, 2011).

O género Escherichia pertence a familia Enterobacteriaceae, cuja espécie mais
pesquisada mundialmente € a E. coli, devido a sua importancia para a saude publica
e a sua recorréncia em doencas entéricas (KUHNERT et al. 2000).

De acordo com Germano e Germano (2015) a Escherichia coli € comum ser
encontrada no colon (porcao do intestino grosso) em homens e animais. Alguns tipos
dessa bactéria podem ser altamente patogénicos e causar graves infec¢cdes que
podem levar ao Obito. Existem algumas classes enterovirulentas do patégeno,
responsaveis por quadros de gastroenterites no homem: Enteropatogénica afeta
recém-nascidos e lactantes, Enterotoxigénica Provoca as diarreias em viajantes e
criancas, Enteroinvasiva afeta jovens e adultos, éntero - hemorragica afeta

gravemente, criancgas e idosos.

2.3.4 Staphylococcus aureus

A distribuicdo de S. aureus é muito ampla, visto que essa bactéria é
significativamente capaz de resistir a dessecac¢do e ao frio, podendo permanecer
viavel por longos periodos em particulas de poeira. Esse microrganismo pode ser
encontrado no ambiente de circulacdo do ser humano, sendo o proprio homem seu
principal reservatério, aléem de estar presente em diversas partes do corpo, como
fossas nasais, garganta, intestinos e pele. Desses sitios anatbmicos, as narinas
possuem o maior indice de colonizacdo, cuja prevaléncia € de cerca de 40% na

populacao adulta, podendo ser ainda maior dentro de hospitais (BANNERMAN, 2003).

O S. aureus encontrado nas fossas nasais ou na pele de neonatos, criangas e
adultos pode, a partir desses sitios, alcancar outras regides da pele e das mucosas.
Caso as barreiras naturais, isto €, pele e mucosas, estejam comprometidas por trauma
ou cirurgia, 0 S aureus pode se alojar no tecido e provocar uma lesédo local
(VELAZQUEZ, 2005).
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A colonizacdo nasal pelo S. aureus é desprovida de sintomas, ou seja, O
individuo ndo desenvolve infeccdo. Essa colonizacdo assintomética tem grande
importancia clinica, uma vez que, com as narinas colonizadas, o individuo contamina
as proprias maos e passa a ser veiculo de transferéncia da bactéria no mecanismo de
infeccbes por contato. Assim, principalmente em hospitais, o hospedeiro
assintomatico pode ser um paciente, um visitante, ou mesmo um profissional de
saude. De acordo com alguns estudos, o carreamento nasal também contribui para a

transmisséo da bactéria por disseminacéao aérea (CAVALCANTI, S.et a/,2005).

De acordo com Jay, (2005), inUmeros surtos foram relacionados a bactéria
Staphylococcus aureus. Essa € a mais resistente de todas as bactérias nao
formadoras de esporos. Multiplica-se entre 7 e 48°C, sendo 37°C € a temperatura
ideal para seu desenvolvimento. Os sintomas de intoxicagdo duram em média 4 h e
recuperagdo com variagfes de 24 a 48 h. Sintomas principais sdo nauseas, vomitos,
célicas abdominais e diarreia (FRANCO; LANDGRAF, 2005; GERMANO; GERMANO,
2015).

Nesse contexto os manipuladores de alimentos tem um papel indispenséavel
para diminuir os riscos de contaminacdo durante todas as etapas de processamento
dos alimentos desde a matéria prima a temperaturas abusivas de conservacao e pos-
coccédo (GERMANO; GERMANO, 2015).

2.3.4 Salmonella

A Salmonella spp é uma bactéria entérica responsavel por graves intoxicacfes
alimentares, sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos registrados em
varios paises (MAIJALA, 2005).

A sua presenca em alimentos é um relevante problema de saude publica que
nao deve ser tolerado nos paises desenvolvidos, e principalmente nos paises em
desenvolvimento, porque o0s sinais e sintomas podem ser mal diagnosticados,
sobrecarregando ainda mais todo o sistema de saude (FLOWERES, 1998).

Devemos ressaltar que a maioria dos sorotipos desse género sao patogénicos

ao homem, apresentando diferencas de sintomatologia em decorréncia da variacao
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no mecanismo de patogenicidade, além da idade e da resposta imune do hospedeiro
(TRABULSI,2004).

As salmonelas sdo bacilos Gram-negativos e nao esporulados. Podem se
proliferar em diversas condi¢cdes em ambientes externos aos seres vivos. Multiplicam-
se facilmente em alimentos, em aguas contaminadas com residuos alimenticios.
Proliferam-se em temperaturas entre 7 e 49, sendo 37°C sua temperatura ideal para
desenvolvimento. Em 4 h o alimento contaminado esta sujeito a tornar-se alimento
infectante. Abaixo de 7° C, para maioria dos sorotipos, ndo se tem multiplicacédo
(GERMANO; GERMANO, 2015).

Conforme BRASIL (2004a), a gastroenterite causada por Salmonella é tradada
com substancias reidratantes para diminuir os fortes sintomas como: célicas, vomitos
e diarreia. Para pacientes com risco ou infeccdes fecais, é recomendado o uso de

antibioticos durante 3 a 5 dias.



3 MATERIAL E METODOS

3.1 COLETA DE AMOSTRAS

Foram analisadas seis amostras de pastéis fritos de carne bovina moida,
obtidas em diferentes locais do centro da cidade de Cruz Alta RS. Posteriormente a
compra as amostras foram destinadas ao Laboratério de andlise de alimentos da
Universidade Estadual do Rio Grande Do Sul (UERGS) na Unidade de Cruz Alta-RS.
As amostras foram coletadas minutos antes da analise, procurando-se manter e
caracteristicas microbiolégicas do momento de comercializacdo. As seis amostras
foram codificadas em 1, 2, 3, 4, 5 e 6. No momento da aquisicdo das amostras foram

observadas as condi¢gbes de armazenamento e manipulagéo do alimento.

3.2 PROCESSAMENTO DAS AMOSTRAS

Foram efetuadas andlises para identificar, contagem de coliformes totais e
termotolerantes. As analises foram feitas em triplicata, submetidas a contagem padréo
para determinar a quantidade de microrganismos aerébios mesdfilos existentes.

Para o preparo da amostra foi realizado o quarteamento com reducao do
volume até obter-se uma porcdo homogenia de 25 gramas. Logo foram pesados, de
forma asséptica, para amostra 25 gramas de cada pastel. Logo ap0s as amostras
foram colocadas em um recipiente contendo 225 mL de agua peptonada a 0,1% (m/v)
e homogeneizadas manualmente por 20 segundos para obter-se a diluicdo de 10
Para o preparo das diluicdes subsequentes foram pipetados 1mL da solu¢cdo-méae em
tubo de ensaio contendo 9 mL de agua peptonada tamponada a 0,1 % (m/v) e
homogeneizada também manualmente por 20 segundos. As diluicbes também foram

utilizadas para o ensaio de contagem microbiologica (SILVA,2017)

3.3 TECNICA DOS TUBOS MULTIPLOS (NMP/G) - COLIFORMES TOTAIS E
TERMOTOLERANTES

Para realizar a determinacao de coliformes totais e termotolerantes foi utilizada
a técnica do Numero Mais Provavel (NMP) com tubos multiplos incubados a 35°C
durante 48 horas e/ou 45°C no tempo de 24 horas, conforme descrito por Silva (2017).
A técnica foi fundamentada nas caracteristicas dos grupos de bastonetes Gram

negativos, que geram acidos e gas a partir da lactose.
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Esta técnica baseia-se em dois testes, o presuntivo e o confirmativo. No teste
presuntivo foi usado o caldo laury sulfato triptose (LST) junto com amostra diluida,
incubada a 37°C durante 24h. Com amostra positiva, Pode-se notar a formacao de
gas no interior dos tubos de Durham invertidos ao fundo do tubo de ensaio. Se o teste

presuntivo for positivo, as amostras seguem para o teste confirmativo.

3.4 CONTAGEM DE BACTERIAS TOTAIS

Cada uma das amostras utilizadas foi diluida em solucdo salina peptonada a
0,1% e homogeneizada por aproximadamente 60 segundos. As amostras foram
diluidas em solugGes até a concentracdo 103, sendo utilizados 0,1 ml de amostra das
diluicdes para serem semeadas em placas Petri com Agar contagem padréo (PCA) e

foram mantidas em estufa de crescimento durante 35° por 24 horas.



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a coleta de amostras, os pastéis foram adquiridos no comércio formal da
cidade de Cruz Alta-RS, optando-se pelos locais que mais comercializam este tipo de
lanche. Inicialmente as amostras de foram avaliadas quanto aos aspectos visuais e
condi¢cbes de armazenamento.

Ao coletar a amostra 1 observou-se que 0s pastéis estavam acondicionados
em um expositor de vidro, em temperatura ambiente e o comerciante ndo chegou a
ter contato direto com a mesma. A amostra tinha os seguintes aspectos: recheio, clara
de ovos, cheiro agradavel, massa grossa e pouco crocante.

Ao coletar a amostra 2 observou-se que estava em um balcdo expositor em
temperatura ambiente. O comerciante pegou a amostra com um papel, sem contato
direto de suas maos. A venda nesse estabelecimento é de mais de 80 pastéis por dia.
Segundo o comerciante, o estabelecimento repde seus estoques duas vezes ao dia
procurando evitar que tenha sobras para o dia seguinte. A amostra 2 tinha os
seguintes aspectos: recheio, ndo apresentava clara de ovos, possuia alguns temperos
bem cozidos. Massa e recheios aparentemente bem fritos, aroma agradavel.

Ao coletar a amostra 3 observou-se que estd amostra encontrava-se em um
expositor temperatura ambiente. A colaboradora do estabelecimento usava toca de
maneira que ndo cobria as orelhas podendo-se notar também que ela estava
utilizando aderecos. O pastel foi coletado com um pegador de metal e inserido em um
saco de papel. A amostra 3 tinha como caracteristicas uma casca aparentemente
crocante, recheio com molho e temperos verdes, ovo bem cozido e bem picado. Odor,
aparéncia agradaveis.

Ao coletar a amostra 4 observou-se que o pastel foi coletado quente e ainda
nao estava exposto, porém o atendente estava manipulando outro alimento além do
pastel. A amostra tinha os seguintes aspectos: Recheio, clara de ovos bem fritos.
Aroma agradavel, assim como, textura do recheio e massa.

Ao coletar a amostra 5 observou-se que estava em um balcdo expositor em
temperatura ambiente. As atendentes usavam tocas sem cobrir as orelhas de modo
que verificou-se que faziam uso de brincos. Uma das colaboradoras do
estabelecimento utilizou um pegador de metal e colocou a amostra em um saco de

papel e também em um de plastico. A amostra tinha os seguintes aspectos: Recheio,
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ovos bem picados, temperos bem cozidos, massa crocante e seca. Odor e aparéncia
agradaveis.

Ao coletar a amostra 6 observou-se que estava em um balcdo expositor em
temperatura ambiente. A funcionaria usava toca, porém de maneira inadequada tendo
em vista que pode-se notar o uso de brincos. Utilizou um pegador de metal para pegar
o alimento e colocou em um saco de papel. A amostra tinha os seguintes aspectos:
Recheio aparentemente com molho devido sua umidade e cor, ovos bem picados,
temperos verdes. Aroma e aparéncia agradaveis.

Todos os pastéis apresentaram bons aspectos visuais, assim como, texturas
das massas e dos recheios agradavam. Em todos os estabelecimentos onde 0s
pastéis foram adquiridos foi observada uma condi¢cdo adequada quanto aos cuidados
higiénicos da superficie onde o alimento é armazenado, quanto ao uso de uniforme
limpo, uso de touca, assim como também bons cuidados na manipulacdo dos
alimentos exceto por um detalhe na amostra 4 onde aparentemente o atendente
estava manipulando outro alimento além de pastéis. Em todos os locais o0 manipulador
evitou colocar diretamente as maos no pastel, pegando o produto com auxilio de um
pegador em inox ou de um guardanapo de papel. Foi notério também o cuidado dos
comerciantes ao repor 0s pastéis somente duas vezes ao dia a fim de evitar sobras
para o outro dia.

Observou-se, no entanto que ha deficiéncia de conhecimento na condicao de
acondicionamento do alimento elaborado e no uso correto dos equipamentos de
seguranca como a touca. Em todos os locais onde os pastéis foram adquiridos, estes
estavam fora da temperatura recomendada. Segundo as diretrizes das Boas Praticas
(BRASIL, 2004) o alimento preparado ndo deve permanecer a temperatura ambiente,
sendo que, depois de pronto, o alimento deve permanecer aquecido a 60°C ou mais
quente ou entdo mantido sob refrigeracdo entre 0 e 4°C. Em todos os
estabelecimentos em que as amostras foram coletadas, os pastéis estavam

armazenados em expositores a temperatura ambiente.
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4.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Para as analises microbiolégicas foi realizada uma avaliacdo da carga
microbiana total e a presenca termotolerantes. Os resultados das analises

microbioldgicas estdo apresentados na tabela 1.

TABELA 1 — Avaliacdo da qualidade microbiologica de amostras de pastel frito de
carne moida, comercializados na cidade de Cruz alta-RS.

Amostra Mesofilos totais Coliformes totais Coliformes

(UFC/9) (UFC/9) termotolerantes (UFC/Q)
1 2.310 Ausente Ausente
2 N&o detectado Ausente Ausente
3 N&o detectado Ausente Ausente
4 500 Ausente Ausente
5 N&o detectado Ausente Ausente
6 5.400 Ausente Ausente

Fonte: Autor, 2019.

A Resolucdo 12/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001) estabelece os padrdes
microbiologicos para alimentos, recomendando que, utilizando a metodologia dos
tubos multiplos de niumero mais provavel (utilizada neste trabalho) € tolerado o
indicativo 100 unidades formadora de colonia por grama de alimento analisado
(UFC/g). E possivel constatar que os pastéis analisados nessa pesquisa apresentam
excelente qualidade microbiolégica e estdo aptos para o consumo.

A avaliacdo da carga microbiana total revelou uma 6tima condicao higiénica de
pastéis 5, 2 e 3. Nestas amostras néo foi detectada a presenca de qualquer tipo de
microrganismo, revelando que houve condicbes adequadas de preparacdo e
acondicionamento do alimento preparado. Cabe destacar que uma temperatura
moderada de aquecimento ndo garante a qualidade do produto ja elaborado. Embora
neste trabalho ndo tenha sido determinada a temperatura dos balcdes expositores, é
possivel afirmar que o0s pastéis ndo estavam armazenados na temperatura

recomendada de 60°C, uma vez que se encontram em temperatura ambiente.
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Foi observada a presenca de bactérias totais em trés amostras avaliadas (1, 4
e 6), no entanto estes valores sdo considerados baixos e que, combinado com a
auséncia de bactérias do grupo coliforme, tornam o produto apto para o consumo,
estando também de acordo com os padrdes exigidos em lei (RDC 12/2001).

A auséncia de bactérias do grupo coliforme é um importante indicativo de
qualidade, uma vez que estéo ligadas direta ou indiretamente a contaminacéo fecal
podendo também ter como origem as maos dos manipuladores, carnes, ovos. Como
exemplos as bactérias do género Staphylococcus que podem ser encontradas na
pele, nas membranas mucosas, assim como, a Escherichia coli € comum ser
encontrada no colon (por¢do do intestino grosso) em homens e animais. Varias
bactérias altamente patogénicas como Salmonella e Shigella também estédo
associadas as contaminagfes de origem fecal (VELAZQUEZ, 2005; BANNERMAN,
2003).

Neste trabalho nenhuma das amostras apresentou contaminagdo por
coliformes termotolerantes, capacitando o alimento como apto para 0 consumo e
atendendo os requisitos minimos estabelecidos em lei para este tipo de produto (RDC
12/2001).

Sales et al. (2015) avaliaram a qualidade microbiolégica de pastel frito
comercializado na cidade de Curitiba-PR. Das 20 amostras avaliadas, 17 estavam
com algum nivel de contaminacéo por bactérias do grupo coliforme total.

JA Novaes et al. (2018) avaliaram 24 amostras de pastéis, observando
crescimento de Coliformes a 45°C em trés amostras de frango com palmito e em uma
amostra de carne. Para as demais amostras ndo houve crescimento de Coliformes,
Estafilococos e Clostridios, toda mesma forma n&o havendo presenca de Salmonella
em todas as amostras analisadas.

Nas amostras analisadas por Silva; Rauecker (2016) detectou-se presenca de
coliformes totais em 29% (7/24) das amostras dos recheios de pastel de carne e
auséncia em 71% (17/24) das amostras. O valor minimo encontrado foi de 1x10°
UFC/g e 0 maximo 8,1x10% UFC/g.

Boas praticas esperadas para realizar este tipo de produto: Carne de boa
qualidade, cozinhar e tomar cuidados para que os utensilios que manipularam a carne
crua ndo entrem em contato com os produtos elaborados, evitando contaminacao
cruzada. Também é importante que tenha um tempo reduzido entre o preparo do

produto e o consumo pelo cliente, ndo devendo haver sobras de pastel de um dia para
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0 outro. Com estes cuidados, ha uma maior garantia do fornecimento de um produto
seguro para o consumidor.

O presente estudo conseguiu apresentar que, mesmo em um produto apto para
0 consumo, ja ha um indicativo de problemas na manipulacédo do alimento, uma vez
que trés amostras apresentaram presenca de contaminagdo na contagem padréo.
Nesses casos a contaminagcdo pode ocorrer devido a baixa qualidade das matérias-
primas, condicfes inadequadas de processamento devido inimeros fatores, tais como
higienizacdo insuficiente de méaos dos manipuladores, das superficies dos locais de
manipulacéo ou dos utensilios utilizados. Pode também dar-se devido ao uso incorreto
de acessorios, manipulagdo de outro alimento além do produto ofertado podendo
acarretar contaminacao cruzada e armazenamento em temperatura indevida.

Este trabalho demonstrou uma boa qualidade do pastel comercializado na
cidade de Cruz Atal-RS, no entanto este produto, mesmo sendo frito, ndo esta livre de
microrganismos, que podem ser adicionados durante a manipulagdo do alimento
elaborado. E de fundamental importancia manter os cuidados de higiene em todas as

etapas do processo para que o consumidor receba um alimento seguro.



5 CONCLUSOES

Ha uma boa qualidade microbiolégica nos pastéis analisados de carne moida
comercializados no centro de Cruz Alta RS. A avaliacdo das amostras de pastel de
carne nao evidenciou a presenca de bactérias do grupo coliforme total ou
termotolerante, atendendo os padrdes exigidos pela legislacdo para este tipo de
alimento.

Foi observada a presenca de bactérias totais em trés amostras avaliadas (1, 4 e
6), no entanto, estes valores sao considerados baixos, permitidos pela legislacéo e
que, combinado com a auséncia de bactérias do grupo coliforme, tornam o produto
apto para o consumo.

Foram adquiridas amostras de pastel que estavam expostos a temperatura
ambiente, evidenciando que ha deficiéncia na temperatura de conservacdo e
exposicdo do alimento. De acordo com as condigbes no momento da compra, é
possivel afirmar que os pastéis ndo estavam armazenados na temperatura
recomendada de 60°C, uma vez que se encontram em temperatura ambiente.

Embora ndo tenha sido observada a presenca de contaminantes patogénicos
nos lanches avaliados neste trabalho, deve-se estar sempre atento as Boas Préticas
de Fabricacdo de Alimentos, pois somente, assim, serd possivel permanecer

oferecendo um produto de qualidade e seguro aos consumidores.
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