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RESUMO

O presente estudo objetivou avaliar microbiologicamente ¢ parasitologi-
camente quibes crus comercializados nos municipios de Balneario Camboriu
e Itajai em Santa Catarina. Amostras de oito estabelecimentos foram sub-
metidas as analises exigidas pela RDC n°® 12 de 2001 e complementares:
Staphylococcus coagulase positiva, Coliformes a 45°C, Salmonella sp., Co-
liformes a 35°C, bolores e leveduras, bem como analise parasitologica. Os
resultados revelaram que as amostras coletadas estavam contaminadas com
Staphylococcus coagulase positiva, porém com valores dentro do permitido
pela referida legislagdo, 25% apresentaram Coliformes a 45°C acima do pre-
conizado e quanto a Salmonella sp., todas estavam em conformidade. Dados
das analises complementares apresentaram auséncia de cistos, ovos e larvas
de parasitos, porém alta contagem de Coliformes a 35°C (100%), bolores
e leveduras (75%). Conclui-se que € notoria a necessidade de cuidado na
preparagdo deste alimento, treinamento para os manipuladores, aplicacdo
de boas praticas na manipulagdo dos alimentos, higienizacdo adequada dos
equipamentos e utensilios, além da necessidade da reformulacao da legisla-
cdo referente aos padrdes microbiologicos existentes para a obtengdo de um
produto com qualidade objetivando a seguranga dos alimentos.

Palavras-chave: Servicos de alimentacdo. Comida arabe. Contaminacdo.
Alimentos seguro.
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ABSTRACT

The aim of the present study was to
evaluate he uncooked kibbe commer-
cialized in the municipalities of Bal-
neario Camboriu and Itajai, in Santa
Catarina, in their microbiological
and parasitological aspect. Samples
from eight establishments were sub-
mitted to analysis required by RDC
n’ 12 de 2001 and complementary:
coagulase positive Staphylococcus,
Coliforms at 45°, Coliforms at 35°,
Salmonella sp., molds and yeasts,
as well as parasitological analysis.
The results showed that the collect-
ed samples were contaminated with
positive coagulase Staphylococcus,
but with values within the limits al-
lowed by the legislation, 25% had
Coliforms at 45° higher than rec-
ommended and for Salmonella sp.,
all were in compliance. Data from
the complementary analyzes showed
absence of cysts, eggs and larvae
of parasites, but high counts of co-
liforms at 35° (100%), molds and
veasts (75%). It is concluded that
the need for care in the preparation
of this food, training for manipula-
tors, application of good practices,
adequate hygiene of equipment and
utensils, and the need to reformulate
the legislation regarding the existing
microbiological standards to obtain
a product with quality aiming at food
safety.

Keywords: Food service. Arabic
food. Contamination. Food safety.

INTRODUCAO

quibe cru ¢ um alimen-
to elaborado com carne
moida, trigo para quibe
e condimentos. Este, é
rico em nutrientes, possui atividade
de agua elevada e, além de necessitar
intensa manipulagdo, ndo sofre trata-
mento térmico, proporcionando con-
dicdo a contaminagdo, sobrevivéncia
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e multiplicacdo de bactérias (BRAGA
et al., 2010). Por esta razio, este ali-
mento necessita de um amplo controle
higienicossanitario para ser considera-
do um alimento seguro.

Para que um alimento seja conside-
rado apto para o consumo, 0 mesmo
deve apresentar suas propriedades nu-
tricionais inerentes, aspectos sensoriais
desejaveis e, do ponto de vista sanita-
rio, auséncia ou tolerancia de micro-
-organismos patogénicos e auséncia de
riscos fisicos e quimicos (COSTA et
al., 2013). O alimento que apresentar
valores alterados com relagao aos pa-
dres estabelecidos, deve ser enqua-
drado como um forte agente causador
de Doencas Transmitidas por Alimen-
tos (DTA).

As DTA podem levar a diversas
consequéncias a satde, desde altera-
¢des gastrointestinais, até problemas
mais sérios, como disfunc¢des no siste-
ma nervoso, sistema circulatorio, figa-
do e outros 6rgaos (LUZ et al., 2015).

Segundo a Resolugdo da Diretoria
Colegiada - RDC n° 12 de 2001 para
alimentos prontos para o consumo
e que serdo consumidos crus, as
andlises microbiologicas exigidas
sdo: o grupo dos Coliformes a 45°C,
Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella sp. (BRASIL, 2001).

Os Coliformes a 35°C e a 45° per-
tencem a familia Enterobacteriaceae.
O indice de Coliformes a 35°C avalia
as condigdes higienicossanitarias, ja
os Coliformes a 45°C (subgrupo dos
citados anteriormente) indicam a con-
taminagao fecal. A espécie Escherichia
coli ¢ incluida nestes grupos e seu ha-
bitat natural ¢ o trato gastrointestinal
de animais de sangue quente, embora
também possa ser introduzida nos ali-
mentos a partir de contaminacdo cru-
zada (KONEMAN et al., 2008; SILVA
etal., 2010).

A Salmonella sp. encontra-se nor-
malmente no trato intestinal de ani-
mais de sangue quente sendo seu prin-
cipal reservatorio. A contaminagdo
pode ocorrer através da matéria-prima,

maos, equipamentos, utensilios e ban-
cadas de manipulagdo contaminadas
(CHAGAS et al.,, 2017; SILVA JU-
NIOR, 2016).

O género Staphylococcus pertence
a familia Staphylococcaceae. As espé-
cies deste género sdo classificadas em
dois grandes grupos de acordo com a
capacidade de sintetizar a enzima co-
agulase. O primeiro ¢ conhecido como
coagulase positiva e tem como princi-
pal representante o Staphylococcus co-
agulase positiva, o qual € associado a
surtos de intoxicagao alimentar, devido
a capacidade de varias cepas produzi-
rem enterotoxinas. O segundo grupo é
conhecido como Staphylococcus co-
agulase negativa, ou seja, nao sinteti-
zam a enzima coagulase. A principal
espécie € o Staphylococcus epidermi-
dis (SOUSA etal., 2012; SILVA et al.,
2010).

Contagens elevadas de bolores e le-
veduras em alimentos pode indicar o
uso de matéria-prima de baixa qualida-
de, ma higienizacdo das maos, equipa-
mentos, conservagao e armazenamento
inadequado (KONEMAN et al., 2008;
LEAO et al., 2015). No entanto, estes
nao contemplam a legislagdo para ali-
mentos crus prontos para 0 consumo.

Com relacdo aos enteroparasitos,
estes podem causar, no homem, obs-
trucdo intestinal (Ascaris lumbricoi-
des), desnutricdo (Ascaris lumbricoi-
des e Trichuris trichiura), diarreia e
ma absor¢ao (Entamoeba histolytica e
Giardia lamblia), sendo proporcional a
carga parasitaria as manifestagdes cli-
nicas (BUSATO et al., 2015). A conta-
minagdo ocorre por meio de consumo
de alimentos infectados por seus ovos
(helmintos) ou cistos (protozoarios),
ou até mesmo por vetores mecanicos,
como moscas (LEAO et al., 2015;
TORTORA; FUNKE; CASE, 2017).

De acordo com o exposto, o obje-
tivo deste estudo foi avaliar os quibes
crus comercializados nos municipios
de Balneario Camborit e Itajai em
Santa Catarina, no seu aspecto micro-
biolodgico e parasitologico.
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MATERIAL E METODOS

Por meio de pesquisa descritiva e
transversal, para o conhecimento da
qualidade higienicossanitaria do qui-
be cru, as amostras foram coletadas
em restaurantes de dois municipios do
litoral catarinense no periodo compre-
endido entre os meses de margo e maio
de 2017. Os estabelecimentos foram
selecionados por meio de busca pelo
Google Maps com as palavras-chave
restaurantes arabes, dos quais foram
selecionados aqueles que comerciali-
zavam quibe cru, totalizando oito esta-
belecimentos, sendo dois no municipio
de Itajai e seis em Balneario Camboritl.

Uma por¢do de quibe cru foi ad-
quirida em sua embalagem original
e acondicionada em caixa isotérmica
com gelo a fim de conservar as mes-
mas caracteristicas da comercializa-
¢do. Posteriormente foi encaminhada
ao Laboratorio de Microbiologia do
Centro de Ciéncias da Satde (CCS)
da Universidade do Vale do Itajai, lo-
calizada em Itajai, para a execugdo das
analises microbiologicas e parasitolo-
gicas.

A RDC n° 12 de 2001 estabelece
padrdes microbioldgicos para pratos
prontos para o consumo direto, na qual
incluem alimentos a base de carne,
pescados e similares crus sendo limites
maximos de Coliformes a 45°C (10?
NMP/g), Staphylococcus coagulase
positiva (5x10° UFC/g) e Salmonella
sp. (Auséncia/25g) (BRASIL, 2001).

Em relagdo as andlises parasitolo-
gicas, Coliformes a 35°C, bolores e
leveduras, estas ndo sdo exigidas pelas
legislagdes vigentes para este alimen-
to embora tenham sido desenvolvidas
para avaliar as condig¢des de higiene
durante seu processamento.

As metodologias para a analise mi-
crobioldgica seguiram o padrao Food
and Drug Administration — FDA (SIL-
VA et al., 2010).

Para a realizagdo das analises de
Staphylococcus coagulase positiva,
Coliformes a 35°C, Coliformes a 45°,
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bolores e leveduras, foram transferidos
25 gramas de cada amostra em 225 mL
de solugdo diluente (agua peptonada
0,1%) para a realizagdo das diluigdes
10" a 107, A partir destas, foram rea-
lizadas as analises separadamente para
cada micro-organismo.

Para a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, as dilui¢des foram
inoculadas em placas correspondentes
contendo Agar Baird-Parker. Apos 24
horas de incubacio a 35°C, as colonias
tipicas de Staphylococcus coagulase
positiva (pretas, circulares € com halo
transparente) foram submetidas ao tes-
te de coagulase para identificagdo con-
clusiva.

A determinagdo de Coliformes a
35°C e a 45°C foi realizada por meio
da técnica de tubos multiplos nas dilui-
¢oes 10 a 107, Estas foram inoculadas
em tubos de ensaio contendo 10 mL de
Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST)
contendo tubo de Durhan. Apos 24-48
horas de incubacdo a 35°C, foi verifi-
cado a turbidez e presenca de gas no
mterior do tubo de Durhan. Destes, fo-
ram transferidos uma al¢ada dupla para
tubos contendo caldo Escherichia coli
(EC) e Caldo Verde Brilhante (VB). A
indicacdo de Coliformes a 45°C nos
tubos EC deu-se através da turbidez
e formagdo de gas no interior do tubo
de Durhan apds 48 horas a 45°C. As
mesmas caracteristicas indicaram a
presencga de Coliformes a 35°C no cal-
do VB apds 48 horas a 35°C. Os tubos
positivos de EC e VB foram contados
por diluicdo e a sequéncia numérica
consultada na tabela de Numero Mais
Provavel (NMP) para analise micro-
biologica de alimentos proveniente
do Bacteriological Analytical Manual
(BLODGET, 2006).

Para a contagem de bolores e le-
veduras, 0,1 mL das diluigdes foram
inoculadas em placas correspondentes
contendo Potato Dextrose Agar (PDA)
com auxilio de al¢a de Drigasky. Apds
96 horas a 25°C foi realizada a conta-
gem total das colonias.

A pesquisa de Salmonella sp. foi

realizada homogeneizando 25 gramas
da amostra no meio de pré-enriqueci-
mento (Caldo Lactosado) por 24 horas
a 35°C. Posteriormente, realizou-se
a etapa de enriquecimento-seletivo
em Caldo Tetrationato (TT) e Caldo
Rappaport (RV). O tubo de TT foi in-
cubado a 35°C e o RV a 42°C, ambos
por 24 horas. Apds, com o auxilio de
uma al¢a de platina, uma aliquota foi
estriada nos meios Agar Entérico de
Hecktoen (HE) e Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e incubadas a
35°C por 24 horas. Colonias suspeitas
de Salmonella sp. foram inoculadas
em meios de identificacdo presuntiva
(Kligler — KIA e Lisina Ferro Agar —
LIA). Estes foram incubados a 35°C e
interpretados ap6s 24 horas.

A avaliac@o parasitologica de ali-
quotas de 3g de quibe cru foi realiza-
da por meio da técnica de Hoffmann
(sedimentagdo espontinea) e Ritchie
(NEVES, 2016).

A técnica de Hoffmann foi realizada
a partir da homogeneizacgdo da amostra
em calice de sedimentagdo repousado
por 24 horas. Com auxilio de pipeta
Pasteur, uma gota do sedimento foi
diluida em lugol 10% entre lamina e
laminula para visualizagdo em micros-
copio optico (10x e 40x) (NEVES,
2016).

Para o método de Ritchie a amostra
foi filtrada para tubo conico e centri-
fugada por um minuto a 2000 rpm. O
sobrenadante foi descartado e 7 mL
de formalina 10% adicionados. Apds
5 minutos, adicionou-se 3 mL de éter
e novamente centrifugada. O sobre-
nadante foi desprezado e ao sedimen-
to adicionado lugol. Com auxilio de
pipeta Pasteur, uma gota do sedimento
foi adicionada entre ldmina e laminula
para visualizagdo em microscopio op-
tico (10x e 40x) (NEVES, 2016).

Nao houve necessidade de submeter
o presente trabalho ao Comité de Etica
em Pesquisa (CEP), pois este ndo en-
volveu pesquisa com seres humanos.

Os dados foram tabulados com au-
xilio do programa Microsoft Office
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Excel 2007 e os resultados expressos
em frequéncias absolutas e relati-
vas.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 1 apresentam-se os re-
sultados das analises microbiologi-
cas e parasitologicas realizadas em
amostras de quibe cru nos munici-
pios de Balneario Camborit e Itajai,
SC.

Conforme demonstrado na Tabela
1, todas as amostras apresentaram-
-se dentro do padrdo legal para Sta-
phylococcus coagulase positiva que
preconiza valor de referéncia em até
5x10°* UFC/g. Embora estas conta-
gens estejam de acordo, a analise de
bolores e leveduras mostrou cresci-
mento em 75% (n= 6) das amostras,
resultado este que pode estar rela-
cionado com a ma higienizagdo das
maos. De acordo com Koneman et
al. (2008), as leveduras fazem par-
te da microbiota da pele bem como
Staphylococcus coagulase positiva,
sendo assim, estas duas analises se
complementaram nao deixando du-
vidas da importancia das boas pra-
ticas de manipulacdo. Considerando
que os bolores podem estar presentes
no ambiente na forma de esporos,
equipamentos ¢ utensilios inade-
quadamente higienizados tornam-se
veiculos da contaminagdo dos ali-
mentos (BURTON; ENGELKIRK;
DUBEN-ENGELKIRK, 2012).

Tanure et al. (2006) analisaram 15
amostras de massa de quibe cru no
municipio de Alfenas-MG e detecta-
ram a presenca de leveduras em 12
(80%) amostras coletadas, resultado
semelhante a este estudo.

Perina  (2005) realizou um
estudo na cidade de Sdo Paulo
com 14 amostras de quibes crus e
obteve como resultado 85,7% das
amostras analisadas em desacordo
com os padrdes microbiologicos
estabelecidos pela Legislacdo para
Staphylococcus coagulase positiva,
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Tabela 1 — Contagem de Staphylococcus coagulase positiva, Coliformes a 45°C, Coliformes a 35°C, bolores e leveduras, pesquisa de
Salmonella sp. e parasitos em amostras de quibe cru. Balneario Camboril e Itajai, SC.

Amostras Andlises Microbioldgicas e Parasitolégicas
Staphylococcus  Coliformes  Salmonella sp. Bolores Coliformes Cistos, ovos e
coagulase positiva a45°C (presenca / e leveduras a35°C larvas
UFC/g NMP/g auséncia) UFC/g NMP/g (presenca / auséncia)
1 1,7x108 <3,0 Auséncia <10 > 1100 Auséncia
9x10? <3,0 Auséncia 107 > 1100 Auséncia
2x10? <3,0 Auséncia <10 > 1100 Auséncia
4 <10 > 1100 Auséncia 2,6x10° > 1100 Auséncia
5 <10 > 1100 Auséncia 1,1x10° > 1100 Auséncia
6 <10 93 Auséncia 3,1x108 > 1100 Auséncia
7 <10 72 Auséncia 3,6x106 > 1100 Auséncia
8 9x10? <3 Auséncia 4 1x10° > 1100 Auséncia
. ~ Sem Al
- 3 2
(RDC-12/2001) 5x10 10 Auséncia  Sem referéncia referancia Sem referéncia

UFC: Unidade Formadora de Col6nia por grama de amostra
NMP: Nimero Mais Provavel por grama de amostra

RDC: Resolugdo da Diretoria Colegiada

variando entre 2,6x10° a 3,1x 10°,
mostrando resultados acima dos que
foram encontrados no presente estudo.

Independentemente da existéncia
de padrao microbiologico para o quibe
cru na Legislacdo, a analise de Colifor-
mes a 35°C foi realizada para verificar
a carga microbiana e o estado higieni-
cossanitario do alimento. Os resulta-
dos (Tabela 1) apresentaram valores
elevados (>1100 NMP/g) indicando
praticas higiénicas inadequadas: lim-
peza, estocagem ou processamento do
alimento incorretamente (KONEMAN
et al., 2008).

Assim como no presente estudo,
Perina (2005) analisou em 14 amostras
(100%) de quibe cru, o crescimento de
Coliformes a 35°C, porém, os valores
encontrados variaram de 15 a >1100
NMP/g.

Os resultados encontrados também
indicam a necessidade da reformula-
¢80 da RDC n° 12 de 2001 (BRASIL,
2001), uma vez que, as analises de Co-
liformes a 35°C, bolores e leveduras

estdo sendo exigidas somente para al-
guns alimentos.

Para Coliformes a 45°C (tabela 1),
verificou-se que 25% (n=2) das amos-
tras estavam acima de 1100 NMP/g,
apresentando-se em desacordo com o
padrio estabelecido pela Legislacdo
(100 NMP/g). Este resultado indicou o
contato direto ou indireto com conta-
minagao de origem fecal. A E.coli esta
presente no intestino dos homens e dos
animais de sangue quente, onde, a ma
higienizacdo das maos, contaminag@o
da carne durante o abate, agua conta-
minada ou até mesmo os temperos uti-
lizados (irrigados com agua contami-
nada por dejetos fecais) podem ser os
veiculos desta contaminacdo (SILVA
et al., 2010; TEIXEIRA-LOYOLA et
al., 2014).

Nascimento et al. (2002) encon-
traram porcentagens mais baixas de
Coliformes a 45°C, sendo que 11,1%
de 18 amostras de massa de quibe
cru estavam contaminadas. No entan-
to, Tanure et al. (2006) encontraram
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resultados maiores em seu estudo re-
alizado em Alfenas-MG, onde 93,4%
das 15 amostras de massa de quibe cru
revelaram valores maiores do que o
preconizado na Legislacao.

A RDC n° 12 de 2001 determina a
auséncia de Salmonella sp. em 25g de
amostra de quibe cru analisadas. Deste
modo, todas as amostras (100%) esta-
vam em conformidade com os padrdes
microbiologicos exigidos por tal reso-
lugdo (BRASIL, 2001).

Nascimento et al. (2002) realizaram
um estudo em Minas Gerais na cidade
de Lavras, com 18 amostras de massa
de quibe cru e também nao verificaram
a presenca de Salmonella sp., assim
como Perina (2005), em um estudo na
cidade de Sado José do Rio Preto-SP,
com 14 amostras de quibe cru. O opos-
to ocorreu com Braga et al. (2010), que
detectaram este micro-organismo em
4% de 50 amostras de massa de quibe
cru analisadas na cidade de Uberlan-
dia-MG.

Quanto a pesquisa de parasitos, ndo
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foi encontrada a presenca de cistos,
ovos ¢ larvas nas amostras de quibes
crus analisadas.

Ledo et al. (2015) verificaram
16 amostras de carne moida co-
mercializada em agougues e super-
mercados da cidade de Aracaju-SE
e detectaram presenca de ovos de
A.lumbricoides em amostras de dois
estabelecimentos, assim como a
existéncia de larvas de moscas nas
amostras de trés comércios. Visto
que a carne moida € o maior com-
ponente do quibe cru, nota-se a im-
porténcia de saber a procedéncia da
matéria-prima e a boa higienizacgao
da mesma para elaborar um alimen-
to seguro para o consumo humano.

CONCLUSAO

Conclui-se que, no total das oito
amostras analisadas, 25% estavam
improprias para o consumo huma-
no por apresentarem Coliformes
a 45°C acima dos padrdes estabe-
lecidos pela RDC n° 12 de 2001.
Com os dados obtidos das analises
complementares, observou-se o
crescimento de Coliformes a 35°C,
Bolores e Leveduras. Quanto aos
resultados de Salmonella sp., bem
como pesquisa de cistos, ovos e lar-
vas, estes, apresentaram-se ausentes
nas amostras analisadas.

Embora tenha ocorrido cresci-
mento de Staphylococcus coagulase
positiva, os resultados estavam em
conformidade com o padrao exigido
pela legislagdo vigente.

Sugere-se que os manipuladores
recebam treinamento adequado so-
bre a aplicacdo de boas préaticas na
producdo de alimentos, com foco na
manipulagcdo dos alimentos, higie-
nizacdo das maos, equipamentos e
utensilios. Sugere-se também maior
ateng@o das autoridades da vigilan-
cia sanitaria, ¢ dos demais orgdos
fiscalizadores, para a obtencao de
um produto com qualidade, objeti-
vando a seguranga dos alimentos.
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