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REsumMo

O comércio de alimentos de rua tem se mostrado uma atividade de importancia social, econdmica, nutricional
e sanitaria. O presente estudo objetivou realizar a analise microbiolégica de amostras de acarajé coletadas
numa Feira de Arte e Artesanato de Belo Horizonte (MG) onde trabalham 3000 expositores e circulam
milhares de pessoas semanalmente. Foram coletadas 36 amostras de acarajés de dois pontos de venda, em
dias alternados, sendo 18 amostras em cada dia. Foram avaliados Coliformes a 45°C, Sthaphylococcus anrens e
Salmonella spp. No primeiro dia de coleta foram verificados niveis aceitaveis de coliformes a 45°C em 100%
das amostras avaliadas e contaminacio por S. aurexs acima do limite permitido de 1,0x103 em 77,7% e 88,8%
das amostras dos estabelecimentos 1 e 2, respectivamente. Foi verificada a presenca de Salmonella spp em
apenas uma amostra avaliada. No segundo dia de coleta foram verificados niveis aceitaveis de Coliformes a
45°C em 100% das amostras, contaminag¢ao por S. aurexs acima do limite permitido em 88,8%% das amostras
do estabelecimento 2 e auséncia de Salmonella spp. A contaminacdo por Staphylococcus anrens e Salmonella ssp.
pode trazer riscos a saude do consumidor, portanto, é de suma importancia a implementagio de treinamento
continuo para os manipuladores, a adequacio das condi¢cdes de manipulagido de alimentos, bem como a
fiscalizacdo dos estabelecimentos pelos 6rgios competentes a fim de aplicar critérios para o funcionamento
destes estabelecimentos.
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dados do Sistema de Informagoes Hospitalares (SIH)
do Ministério da Sadde.
A Organizacio Mundial de Satde (OMS) alerta

1 INTRODUCAO

O comércio de alimentos de rua tem se mostrado
uma atividade de importancia social, economica,

nutricional e sanitaria. Devido a fatores economicos,
o comércio desses alimentos tem sido uma das
alternativas viaveis de alimentacao da populacio. Este
tipo de comércio propicia maior vulnerabilidade,
risco de contaminacio e transmissio de patogenos
por falta de cuidados  higiénico-sanitarios
adequados (CARDOSO et al., 2009; CARVALHO;
MAGALHAES, 2007, GOMES, 2012; MALLON;
BORTOLOZO, 2004; STAMFORD, 2000).

Nos ultimos anos tem sido noticiado o aumento
da incidéncia de doengas transmitidas por alimentos
(DTA), principalmente em pafses em desenvolvimento
(AMSON, 2006; CARVALHO, 2007; LEITE, 2000;
WELKER, 2009). No Brasil, entre os anos 1999 a
2002, verificou-se uma média de 570 mil casos por
ano, com mais de 3.400.000 internacdes, segundo
informagoes coletadas por Carmo e outros (2005) em

para a necessidade de coibir a contaminacio de
alimentos por agentes bioldgicos patogénicos com
potencial de causar danos a sadde. Entre os principais
patégenos estao a Salmonella ssp. o Staphylococcus aurens e
os Coliformes fecais (BALBANI; BUTUGAN, 2001,
CARVALHO; MAGALHAES, 2007; FORTUNA;
FORTUNA, 2008; MALLON; BORTOLOZO,
2004; OGAWA et al,, 2008; OLIVEIRA; SILVA,
2011; VIEIRA et al., 2008; WELKER, 2010).
Aformadepreparoepds-preparo,oarmazenamento
e a falta de instru¢do dos manipuladores sdo os
principais fatores para a contamina¢do dos alimentos
(FERREIRA et al, 2010; OGAWA et al, 2008;
OLIVEIRA et al.,, 2011; VIEIRA et al,, 2008) em
comércio de rua. No aspecto contaminac¢io, tanto a
higiene dos manipuladores como das instala¢oes e
superficies usadas na manipulagdo e armazenamento
dos utensilios sdo fatores importantes. O
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desenvolvimento do comércio ambulante de
alimentos deve ser acompanhado de supervisio
adequada e de métodos de controle de qualidade e
higiénico-sanitirio (CARVALHO; MAGALHAES,
2007; FORTUNA; FORTUNA, 2008; GOMES et al.,
2012; MALLON; BORTOLOZO, 2004; SILVA et al.,
2011, STAMFORD, 2006). Devem ser implementados
treinamentos continuos e fiscalizacio eficiente com
vistas a proporcionar uma alimentagdo de qualidade
e seguranca (BORGES, 2008; FERREIRA, 2010;
MACHADO, 2009; VIEIRA, 2008).

Tendo em vista os aspectos apresentados, este
trabalho objetivou analisar amostras de acarajé de dois
estabelecimentos de uma Feira de Arte e Artesanato
do municipio de Belo Horizonte — MG visando

detectar a presenca de Staphylococcus anrens, Salmonella
e Coliformes a 45°C.

2 MATERIAL E METODOS

Para o estudo foram coletadas 36 amostras de
acarajé de dois pontos de venda, em dias alternados,
totalizando 18 amostras por dia.

As amostras foram coletadas nos horarios de
8, 11 e 13h, totalizando seis amostras por horario.
Apbs a coleta, as amostras foram armazenadas em
embalagens plasticas com ziplock devidamente
identificadas, e acondicionadas em caixas térmicas
com gelo reciclavel. Em seguida, foram armazenadas
em refrigerador na temperatura de 4°C por 24h,
quando foram analisadas.

Para a analise, 25g de cada amostra foram pesadas,
acrescidas de 225ml de 4gua peptonada estéril e
homogeneizadas (diluicio 10-1). A partir dessa
diluicio foram realizadas as diluicdes seriadas até
10-3. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

A analise de coliformes a 45°C foi realizada através
do método dos tubos multiplos. Para esta aliquotas de
1mL de cada diluicdo foram inoculadas em séries de
trés tubos, contendo 9mL de caldo LST, com tubo de
Duhran invertido. Os tubos foram incubados a 37°C
por 24h. A partir dos tubos com leitura positiva, foram
realizados os testes para confirmacio de coliformes a
45°C, inoculando-se, de cada tubo positivo, uma alcada
para tubos contendo 10ml de caldo Escherichia coli
(EC) com tubo de Durham invertido. Os tubos foram
incubados a 45°C por 24 horas. Foram considerados
como positivos os tubos que apresentaram turvagao e
produgio de gas visivel.

A analise de Staphylococcus anreus foi realizada com
a inoculacio de 0,1mL de cada diluicdo em agar
Baird Parker realizando-se diluicdes de 10" a 107,
utilizando o método de espalhamento em superficie.
Em seguida, as placas foram incubadas invertidas a
37°C por 48h. Foram consideradas as colonias negras

com bordas regulares, apresentando halo de hidrélise.
Para a confirmacdo de S. awreus foram selecionadas
cinco colonias tipicas e atipicas de cada placa para
o teste da coagulase, que consiste na comprovagio
da capacidade de coagular o plasma pela acio da
enzima coagulase. Através da RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001, a Anvisa estabelece que a presenca de
estafilococos coagulase positiva em alimentos, sugere
a presenca de S. anreus (BRASIL, 2001).

Para a analise de Salmonella spp. foi realizado
o processo de pré-enriquecimento da amostra,
adicionando-se 25g desta em 225ml. de 4gua
peptonada. A amosaceitotra foi homogeneizada
e incubada a 37°C por 24 horas. A partir do
pré-enriquecimento, ImL de
cada diluicio para tubos contendo 10ml de caldo
Tetrationato (TT) e caldo Selenito Cistina (SC)
seguida de incubacdo dos tubos a 35°C por 24h. A
partir dos caldos seletivos de enriquecimento, foram
inoculadas uma al¢ada de cada tubo em placas de
agar Xilose Lisina-Desoxicolato (dgar XLD) e agar
Hektoen. As placas foram incubadas invertidas a 37°C
por 48h. Colonias tipicas foram inoculadas em tubos
contendo agar Triplice Acicar Ferro (TSI). Os tubos
foram incubados a 37°C por 24h.

Os resultados de cada amostra foram apresentados
como numero mais provavel (NMP/g) para
Coliformes a 45°C, unidades formadoras de colonia
(UFC/g) pata Sthaphylococcus anrens e presenga ou
auséncia para Salmonella spp.

foram inoculados

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No primeiro dia de coleta foram verificados niveis
aceitaveis de coliformes a 45°C em 100% das amostras
avaliadas e contaminacao por S. aurens acima do limite
permitido de 1,0x10° em 77,7% e 88,8% das amostras
dos estabelecimentos 1 e 2, respectivamente. Foi
verificada a presenca de Salmonella spp. em apenas uma
amostra do estabelecimento 1 (Tabela 1).

Os coliformes sao enterobactérias presentes nas
fezes e no ambiente, como no solo e nas supertficies
de vegetais, animais e utensilios. A sua pesquisa nos
alimentos ¢ utilizada como indicador higiénico-sanitario
(CARVALHO; MAGALHAES, 2007; RODRIGUES et
al., 2003) podendo indicar contaminagido pos-processo,
evidenciando praticas de higiene aquém dos padroes
requeridos para o processamento de alimentos. Em
contrapartida, os coliformes termotolerantes sdo
indicativos de contaminacdo de origem fecal (SILVA JR,
1997). Assim sendo, pode se afirmar que as amostras
que apresentam elevada carga de coliformes totais sdo
produtos de qualidade inferior, podendo ser causadores
de doengas transmitidas por alimentos (DTA).
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TaBELA 1
Resultados da primeira andlise microbiologica nos trés hordrios de

coleta

TABELA 2
Resultados da sequnda andlise microbiologica nos trés hordrios de

coleta

Estabelecimento 1

Estabelecimento 1

Horario Amostra Coliformes S. aurens Salmonella Horario Amostra Coliformes S. aureus Salmonella
a 45°C (UFC/g) (pres/aus.) 2 45°C (UFC/g) (pres/aus.)
(NMP/g) (NMP/g)

8:00 1 <30 1,0 X 10* Ausente 8:00 1 <30 1,0 X 10? Ausente
2 <30 54X 10° Presente 2 <30 30X 10° Ausente
3 <30 2,7 X 10° Ausente 3 <30 1,0 X 10? Ausente

11:00 1 <30 33X 10° Ausente 11:00 1 <30 1,0 X 10* Ausente
2 <3,0 1,2X10* Ausente 2 <30 2,0X10? Ausente
3 <30 2,6 X 10° Ausente 3 < 3,0 2,0X10? Ausente

13:00 1 <30 55X 10° Ausente 13:00 1 <30 1,0 X 10* Ausente
2 <30 6,0 X 10? Ausente 2 <30 1,0 X 102 Ausente
3 <30 59 X107 Ausente 3 <30 1,0 X 102 Ausente

Estabelecimento 2 Estabelecimento 2

8:00 1 <30 31X 10° Ausente 8:00 1 <30 2,0X 10 Ausente
2 <3,0 50X 107 Ausente 2 <30 6,1 X 10° Ausente
3 <30 1,8 X 10° Ausente 3 <30 49X 10 Ausente

11:00 1 <30 52X 10° Ausente 11:00 1 <30 48X 10 Ausente
2 <30 32X10° Ausente 2 < 3,0 22X 10 Ausente
3 <30 37X 10° Ausente 3 <30 54X 10 Ausente

13:00 1 <30 1,8 X 10* Ausente 13:00 1 <30 51X10* Ausente
2 <30 1,3X10* Ausente 2 <30 50X 10 Ausente
3 <30 72X 10° Ausente 3 <30 1,1 X 10* Ausente

Legenda: os resultados em negrito representam amostras inadequadas
com contagem acima da permitida pela legislagio vigente — RDC n° 12,
de 2 de janciro de 2001 (ANVISA, 2001). Os valores de referéncia sao
1,0 X 10* para Coliformes a 45°C, 1,0 X 10° para S. aureus e auséncia para
Salmonella ssp.

Fonte — Os autores (2012).

Salmonella spp. ¢ uma bactéria entérica responsavel
por graves intoxicacOes alimentares, sendo um dos
principais agentes envolvidos em surtos registrados
em varios pafses. Sua presenca em alimentos ¢é
um relevante problema de saude publica pois
as salmoneloses levam a um quadro de infecgio
gastrointestinal com sintomas graves como febre,
dores abdominais, diarréia e vomitos, o que pode
evoluir para casos clinicos fatais (FAI et al., 2011;
OLIVEIRA et al.,, 2011; SHINORARA et al., 2008).

Na segunda coleta foram verificados niveis
aceitaveis de coliformes 2 45°C em 100% das amostras
avaliadas. A contaminac¢ao por § aureus acima do limite
permitido foi observada em 88,8%% das amostras
do estabelecimento 2 ndo sendo verificadas amostras
inadequadas no estabelecimento 1. Nio foi detectada
a presenca de Salmonella spp em nenhuma amostra dos
estabelecimentos pesquisados (Tabela 2).

Legenda: Os valores de referéncia pela legislacio vigente — RDC n° 12,
de 2 de janeiro de 2001 (ANVISA, 2001) sio 1,0 X 10? para Coliformes
2 45°C, 1,0 X 10° para S. aurens ¢ auséncia para Salmonella ssp.

Fonte — Os autores (2012).

O Staphylococens anrens é um importante patdgeno
devido 2 sua viruléncia, resisténcia aos antimicrobianos e
associacao com varias doencas, incluindo enfermidades
sistémicas potencialmente fatais, infec¢des cutineas,
infecgbes oportunistas e intoxicacdo alimentar. Esta
bactéria habita com frequéncia a nasofaringe do ser
humano, a partir da qual pode facilmente contaminar
as maos do homem e penetrar no alimento, causando a
intoxicacao alimentar estafilococica (CRUZ et al., 2011;
FERREIRA et al, 2010; LOGUERCIO; ALEIXO,
2001; MACHADO, et al.,, 2009; STAMFORD, 2000).
Ap6s a contamina¢do do alimento por S. aureus, em
temperatura ambiente ou mais elevada, ocorrerd a
liberagdo de enterotoxinas que causam a intoxicacdo
(FERREIRA et al., 2010).

Os principais sintomas da intoxicagao estafilococica
incluem vOmitos, seguidos de colicas abdominais,
diarreia aquosa e nduseas, podendo ocorrer sudorese
e cefaleia (FERREIRA et al, 2010). A manipulagao
ndo higiénica é considerada um fator de tisco para
contamina¢ao ¢ a intoxicagao alimentar estafilococica
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e estd comumente associada com manipuladores
de alimentos. Para prevenir a intoxicagao, impedir
a multiplicagio bacteriana e consequentemente
a producio de enterotoxinas, evitando os surtos
de intoxicacdo ¢ importante manter a saide dos
manipuladores, e os alimentos em temperaturas
adequadas de armazenamento (KOTTWITZ et al,,
2008; XAVIER et al., 2007).
Estudos tém mostrado
manipuladores portadores de §. awrens. Segundo
Xavier e outros (2007) foi demonstrado que dos 65
manipuladores de alimentos das creches municipais
da cidade de Natal RN, 23 eram portadores do .
anrens na nasofaringe e orofaringe, ou seja, uma
prevaléncia elevada de 35,4%. Resultados similares
foram descritos por Pereira (1994) trabalhando
com manipuladores de alimentos de cozinhas
industriais do municipio de Jodao Pessoa - PB que
encontrou 30,9% de portadores de S. awreus. Os
resultados do presente trabalho permitiram inferir
que os alimentos que sofrem manipulagdo sdo
potencialmente capazes de causar intoxicaciao
estafilococica e os manipuladores sdo importantes

altas taxas de

fontes de contaminacdo por estes patogenos.

Mesquita e outros (2006), em estudo sobre
analise microbiol6gica de 96 amostras de alimentos
produzidos em uma Unidade de Alimentagio e
Nutricao (UAN), demonstrou que duas amostras
apresentaram contamina¢ao estafilococica o que
representava 6,6% de contaminagdo. Embora a
legislagao vigente nao estabeleca padroes para este
microrganismo, sabe-se que com a presenc¢a de
estafilococos na matéria-prima o processamento
deve ser mais rigoroso, quanto aos métodos de
conservagio a frio e as técnicas de cocgdo, com o
objetivo de evitar a multiplicagdo e sobrevivéncia
microbiana. Para evitar contaminacio dos alimentos
¢ necessaria a higiene tanto do manipulador, quanto
das instalacoes e equipamentos.

Estudo de Kochanski e outros (2009) demonstrou
que todos os manipuladores apresentaram
contaminagdo por Staphylococcus aurens com média
entre 1,4x101 e 6,2x101UFC/mios. Houve diferenca
significativa entre os manipuladores envolvidos no
pré-preparo dos alimentos crus e os manipuladores
envolvidos no cozimento, preparo de sobremesas e
organizac¢io e higienizacdo do refeitério e Buffet no
estado do RN.

A Organizagio Mundial da Satde (OMS)
recomenda para condi¢Oes higiénicas satisfatorias
de manipuladores de alimentos, uma contagem
de Staphylococcus aureus inferior a 1,5x10UFC/
mios. B necessario que as mios dos manipuladores,
apo6s lavagem com agua e sabonete liquido, com ou

sem antissepsia, estejam livres de microrganismos
potencialmente patogénicos, pois sio consideradas
o principal veiculo de contaminacdo. Para otimizar
o processo as maos devem ser higienizadas a cada
hora, o que nao ocorre na grande maioria dos
estabelecimentos e gera maior risco de contaminagao
dos alimentos. Os perigos mais importantes sao
os microrganismos patogénicos infecciosos ou
toxigénicos, que podem estar presentes na matéria-
prima ou atingir os alimentos durante a preparacio
(KOCHANSKI et al., 2009; MESQUITA et al.,
2000).

Emqualquerprodutoapresencadomicrorganismo
significa risco a saude do consumidor, caso nao seja
adequadamente conservado e preparado, portanto,
¢ de fundamental importancia que sejam instituidas
medidas sanitarias e tecnoldgicas rigorosas, que
efetivamente tenham influéncia sobre a reducio da
contaminag¢ao (TESSARI, 2008).

Deve ser aplicado um rigoroso controle da
qualidade da matéria-prima adquirida, cuidados na
manipulacio dos alimentos e avaliacio periddica
da saude dos funcionarios. Deve ser observado,
paralelamente o armazenamento dos produtos
prontos, diminuindo, desta forma, os riscos
para o consumidor final. Estes parametros siao
imprescindiveis, uma vez que a contaminagdo e
multiplicagio microbiana emalimentos nos pontos
de venda representa um sério problema de Satude
Publica e acarreta grandes prejuizos econémicos.

4 CONCLUSAO

Com base nos resultados, foi possivel concluir
que as condi¢Oes higiénico-sanitarias das barracas
de acarajé da Feira de Arte e Artesanato pesquisada
estavam insatisfatérias, o que foi demonstrado
tanto na analise de Staphylococcus anrens quanto na de
Salmonella ssp. que apresentaram niveis considerados
como de risco para a saide humana.

Como a contaminagdo de alimentos pode trazer
riscos a saude humana é de suma importancia
a implementacdo de treinamento continuo para
os manipuladores, a adequacio das condi¢oes
de manipulagdo, bem como a fiscalizagio dos
estabelecimentos pelos 6rgidos competentes a fim
de aplicar critérios para seu funcionamento.

A conscientizacao seguranga
alimentar na cadeia de producio de alimentos

envolvendo

poderia de forma direta promover a reducdo das
doencas de origem alimentar. Ha necessidade de
maior atencdo na area de controle de qualidade
de alimentos, sendo necessarias melhorias na
fiscalizacio e controle da producido de alimentos.
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Microbiological Analysis of Acarajé Marketed in an Art and Craft Fair in Belo Horizonte, MG

ABSTRACT

The street food trade has become an activity of social, economic, nutritional and health standards. The current
study consisted in microbiological analysis of acarajé samples collected in an Art and Craft Fair from Belo
Horizonte (MG) where 300 exhibitors work and thousands of people circulate. Were collected 36 acarajé
samples of two outlets, on alternated days, with 18 samples each day. Coliforms at 45 Co, Staphylococcus aurens
and Salmonella spp were evaluated. In the first day of collection were found acceptable levels of coliforms at 45
Co in 100% of the samples and contamination by S.aureus over the legal limit of 1,0x10° in 77.7% and 88.8%
of the samples from the first and second outlets, respectively. The presence of Salmonella were detected in only
one sample. In the second day of collection were found acceptable levels of coliforms at 45 Co in 100% of
the samples, S.aurens contamination over the legal limit in 88.8% of the second establishment and absence of
Salmonella spp. Contamination by Staphylococcus anreus and Salmonella ssp can bring risks to consumer health. It’s
important the implementation of continuous training for the handlers, the adequacy of the conditions of food
handling, as well as supervision of establishments by health surveillance in order to apply these criteria for the
operation of establishments.

Keywords: Microbiological Analysis.Health Surveillance. Staphylococcus aureus. Salmonella. Enterobacteriaceae.
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