
58

ARTIGO

ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DE 
PASTÉIS COMERCIALIZADOS EM 
FEIRAS-LIVRES DA ESTÂNCIA 
TURÍSTICA DE OURO PRETO DO 
OESTE, RO.

Michely Tavares Novaes *
Fabiana de Oliveira Solla Sobral

Maria Eduarda Bianco

Aline de Souza Coelho
Centro Universitário Luterano de Ji-Paraná, CEULJI-ULBRA. Ji-Paraná, RO.

* michelytavares@hotmail.com

RESUMO

As feiras livres são sempre atrativas para quem procura alimentos de pre-
paro rápido, porém por ser um ambiente aberto e com alto fluxo de pessoas, 
ocorre um índice elevado de contaminação de alimentos comercializados nes-
ses locais. O pastel foi escolhido por ser um alimento de fácil acesso e muito 
comum em feiras. Este estudo teve por objetivo analisar pastéis com possí-
veis contaminações por bactérias patogênicas. Foram avaliadas 24 amostras 
de pastéis, coletadas em diferentes barracas sendo quatro diferentes tipos de 
recheios, para identificação de coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase 
positiva, Salmonella e Clostrídios sulfito redutores a 46°C. As amostras ana-
lisadas apresentaram-se de acordo com o padrão microbiológico estabelecido 
pela legislação vigente. Os resultados apresentaram valores de acordo com o 
padrão de legislação, porém deve-se sempre estar atento às Boas Práticas de 
Fabricação, fornecendo assim alimentos seguros aos consumidores e preve-
nindo possíveis doenças transmitidas por alimentos (DTAs).

Palavras-chave: Bactérias. Doenças Transmitidas por Alimentos. 
Contaminação.

ABSTRACT

Street-markets are always attrac-
tive for those who are looking for 
ready-to-eat food. However, as they 
are in an open and crowded environ-
ment, there is a high level of con-
tamination around them. The pastry 
(typical fast-food Brazilian dish) was 
chosen because it is an accessible 
and very common at street markets 
or fairs. This study aimed to analyze 
pastry from street markets with pos-
sible contamination by pathogenic 
bacteria. Twenty-four samples of 
pastry were evaluated, collected in 
different pastry shops and for dif-
ferent types of fillings, following the 
methodology of Silva et al. (2010) for 
identification of coliforms at 45°C, 
coagulase positive Staphylococci, 
Salmonella and sulfite Clostridium 
reducers at 46°C. The samples ana-
lyzed were in accordance with the 
microbiological standard established 
by the legislation RDC # 12 of Janu-
ary 2nd, 2001of the Brazilian Health 
Surveillance Agency (ANVISA) The 
results presented values   according 
to the standard of legislation, nev-
ertheless it should always be aware 
of Good Manufacturing Practices 
(GMP), thus providing safe food to 
consumers and eliminating possible 
foodborne diseases (FBD).

Keywords: Bacteria. Foodborne 
Diseases. Contamination.

INTRODUÇÃO

O pastel é um alimento co-
mum e pode ser encontra-
do em lanchonetes, festas 
comemorativas e feiras 

livres, devido seu fácil acesso. O pre-
ocupante deste tipo de alimento está 
na falta de higiene durante os proces-
sos de manipulação e comercializa-
ção, alguns locais apresentam más 
condições higiênicas, exibem restos 
de alimentos espalhados pelo chão 
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e circulação de animais pelas feiras. 
Tais situações representam sérios 
riscos para a ocorrência de doenças 
transmitidas por alimentos (DTAs), 
podendo ocasionar infecções e into-
xicações alimentares (ALMEIDA; 
PENA, 2011; SALES et al., 2015).

A infecção alimentar é atribuída à 
ingestão de alimentos contaminados 
por agentes infecciosos, já a intoxi-
cação alimentar ocorre pela ingestão 
de toxinas, produzidas durante a pro-
liferação de micro-organismos pato-
gênicos (ALVES, 2012).

O processamento de produtos ali-
mentícios deve ser criterioso, pois 
compreende várias etapas durante 
sua produção, estando assim expos-
tos à contaminação por diferentes 
micro-organismos, devido ao contato 
com o ambiente sujo, equipamentos 
e utensílios sem higienização ade-
quada, ocorrendo também a falta de 
conhecimento de uma manipulação 
higiênica por parte do comerciante 
(ALEIXO et al., 2003).

A RDC nº 12, de 02 de janeiro de 
2001 da Agência Nacional de Vigi-
lância Sanitária (BRASIL, 2001) es-
tabelece, para pastéis, a detecção de 
Coliformes a 45 °C, Estafilococos 
coagulase positiva, Bacillus cereus, 
Clostrídios sulfitos redutores a 46 °C 
e Salmonella, estabelecendo na aná-
lise quantitativa de Coliformes a 45 
°C o limite máximo de 102 UFC/g, 
para Estafilococos coagulase positi-
va, Bacillus cereus e Clostrídios sul-
fito redutores a 46 °C, 103 UFC/g e 
ausência de Salmonella.

A qualidade e a segurança dos 
alimentos podem ser estimadas pela 
contagem de micro-organismos indi-
cadores como coliformes, laborato-
rialmente divididos em dois grupos: 
totais e termotolerantes. Os colifor-
mes compõem um grupo de bacté-
rias gram-negativas, não esporuladas 
e um indicador para esse grupo é a 
fermentação de lactose e a produção 
de gás CO2 (MENEZES; MOREI-
RA, 2012). As bactérias pertencentes 

ao grupo dos coliformes têm como 
habitat natural o trato intestinal do 
homem e de outros animais, elas são 
prejudiciais aos alimentos os tornan-
do inúteis (CARDOSO et al., 2001). 
Esses micro-organismos são utiliza-
dos para avaliar condições higieni-
cossanitárias. Os termotolerantes são 
indicadores de contaminação fecal, 
ocorrendo de forma direta (ingestão 
de alimentos e água contaminados) 
ou de forma indireta (má higienização 
pessoal e no ambiente de manipula-
ção de alimentos) (SOUSA, 2006), 
neste grupo a E.coli é a mais conheci-
da e facilmente encontrada (DAMER 
et al., 2014; SALES et al., 2015)

Os Estafilococos, tem como habi-
tat natural diversas partes do corpo 
humano, como: pele, fossas nasais, 
garganta e intestino, é uma bactéria 
coco gram-positiva, catalase e produz 
enterotoxinas estafilocócicas (SE) 
(FACHINELLO; CASARIL, 2013; 
FREITAS et al., 2005; LAMAITA 
et al., 2005; SANTOS et al., 2007). 
Somente algumas espécies são coa-
gulase positiva, entre elas o Staphylo-
coccus aureus, um dos principais 
agentes responsáveis por intoxicações 
alimentar (SILVA, 2014). A intoxica-
ção alimentar estafilocócica atribui-se 
à ingestão de enteroxinas produzidas 
pela bactéria estafilococo e caracte-
riza-se por sintomas gastrointestinais 
(LUZ, 2008).

A bactéria do gênero Clostridium 
sp é gram-positiva em forma de bas-
tonete, anaeróbias estritas, fermenta-
doras de lactose, crescem em pH 7,2 
e em altas temperaturas, com máximo 
de 50 °C, esta produz uma série de to-
xinas, sendo elas: alfa, beta, épsilon e 
iota (SILVA et al., 2010). As espécies 
produtoras de toxinas que levam à 
intoxicação alimentar são: C. perfrin-
gens e C. botulinum (SARKIS, 2002).

A Salmonella sp está relacionada 
às infecções alimentares em huma-
nos, sendo um bacilo gram-negativo, 
pertencente à família da Enterobacte-
riaceae. A contaminação ocorre por 

meio do consumo de alimento de ori-
gem animal, como: carnes vermelhas, 
leite não pasteurizado e ovos crus ou 
mal cozidos, podendo causar salmo-
nelose (SCAPIN, 2011; YAMAGU-
CHI et al., 2013). 

A contaminação por coliformes re-
vela as condições higienicossanitárias 
e demonstra que alguns estabeleci-
mentos não realizam a higienização 
correta do local de manipulação 
(SALES et al., 2015). A presença de 
Staphylococcus spp mostra a falta 
de higiene do manipulador, pois esta 
bactéria está presente na mucosa hu-
mana (LUZ, 2008). Clostridium spp 
e Salmonella spp são provenientes 
de matéria-prima contaminada e de 
manipuladores portadores dessas 
bactérias (SARKIS, 2002; SCA-
PIN, 2011). As Boas Práticas (BP), 
são necessárias para eliminação de 
bactérias nos locais de manipulação, 
como também a conscientização de 
higiene do manipulador, assim, tor-
na-se importante a análise microbio-
lógica de alimentos, pois auxilia no 
reconhecimento das condições higi-
ênicas que eles foram manipulados e 
possíveis contaminações, verifican-
do se atendem aos padrões exigidos 
para o consumo e comercialização 
(KOCHANKI et al., 2009; SILVA et 
al., 2013).

Como o pastel é um alimento fri-
to, esse processo poderia eliminar 
as bactérias, porém, os recheios são 
previamente preparados e o processo 
de fritura é normalmente realizado 
em óleos já sujos, ou seja, já usados 
demasiadamente, assim como tam-
bém, muitas vezes o tempo da fritura 
da massa é curto, o que possivelmen-
te não elimina os micro-organismos 
totalmente.

O objetivo deste estudo foi avaliar 
a qualidade microbiológica de pas-
téis com recheios altamente manipu-
lados, determinando qualitativamen-
te e quantitativamente a presença de 
bactérias estipuladas pela RDC nº 
12, de 02 de janeiro de 2001.
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MATERIAL E MÉTODOS

Foram coletadas 12 amostras, em 
duplicata, de pastéis sendo os re-
cheios de frango com palmito, car-
ne, pizza e misto, de três barracas, 
localizadas em feiras livres em dois 
diferentes bairros do município de 
Ouro Preto do Oeste. Os métodos 
de coleta, transporte, estocagem e 
posteriormente análise das amos-
tras, seguiram a metodologia des-
crita em Silva et al. (2010). 

Para a determinação do índice 
de coliformes a 45 °C, foi utiliza-
do o método clássico do Número 
Mais Provável (NMP). Realizou-se 
primeiro o teste presuntivo, ino-
culando as amostras em três tubos 
com caldo Lauryl Sulfato Triptose 
(LST) por diluições seriadas. Os 
tubos foram incubados a 35 °C por 
24 horas. Para confirmação de co-
liformes termotolerantes, dos tubos 
que apresentaram presença de gás e 
turbidez, foi transferida uma alçada 
para tubos contendo caldo E.coli 
(EC) e incubados em banho-maria 
a 45 °C por 24 horas.

Para determinação de Estafilo-
cocos, foi utilizado o método de 
contagem direto em placas, o ágar 
utilizado foi o Baird-Parker (BP), 
as placas foram incubadas a 35 °C 
por 24 horas.

Para contagem de Clostrídios 
sulfito redutores a 46 °C, o méto-
do utilizado foi o de plaqueamen-
to direto com ágar Triptose Sulfito 
Cicloserina (TSC), as placas foram 
incubadas a 37 °C por 20 horas sob 
anaerobiose. 

Para determinação de Salmo-
nella, foi realizado o pré-enriqueci-
mento em água Peptonada Tampo-
nada (BPW) e incubado a 37 °C por 
18 horas. Em seguida, realizou-se 
o enriquecimento seletivo, transfe-
rindo para Caldo Rappaport-Vas-
silidis Soja (RVS) (banho-maria a 
41,5 °C por 24 horas) e Caldo Tre-
tatationato (TT) (incubação a 37 °C 
por 24 horas). Após realizou-se o 
plaqueamento diferencial em Ágar 
xilose lisina descarboxilado (XLD) 
pelo método de estrias de esgota-
mento e incubou-se a placa inverti-
da a 37 °C por 24 horas. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O referido estudo avaliou 24 
amostras comparando os resul-
tados com os valores estipulados 
pela RDC nº 12/2001, sendo < 3,0 
x 101 NMP/g para Coliformes, < 
2,5 x 101 UFC/g para Estafilococos 
e Clostrídios e ausente para Sal-
monella. Os dados obtidos após a 
análise, encontram-se descritos na 
Tabela 1.

Houve crescimento de Colifor-
mes a 45 °C em três (3) amostras 
de frango com palmito e em uma 
(1) amostra de carne, para as de-
mais não houve crescimento de Co-
liformes, Estafilococos e Clostrí-
dios, também não houve presença 
de Salmonella em todas as amos-
tras analisadas. Ao comparar com o 
estipulado pela legislação vigente 
(RDC nº 12/2001), os resultados 
da pesquisa apresentam-se de acor-
do com a legislação que considera 

contaminado a partir de 102 UFC/g 
para Coliformes, 103 UFC/g para 
Estafilococos e Clostrídios e Pre-
sença para Salmonella.

O presente estudo demonstra 
que os resultados encontrados fo-
ram melhores do que os encontra-
dos em outros estudos realizados 
anteriormente, como no trabalho 
de Silva et al. (2017), que avaliou 
14 amostras de pastéis provenien-
tes do município de Ji-paraná, RO e 
verificou 57,14% das amostras com 
presença de coliformes termotole-
rantes, o que mostra contaminação, 
resultado acima do permitido pela 
RDC.

Em sua pesquisa Silva, Rosa e 
Sáber (2017) analisaram 20 amos-
tras de pastéis de carne, coletadas 
no município de Pouso Alegre, MG, 
sendo 10 amostras fritas e 10 amos-
tras frescas. As amostras fritas não 
apresentaram contaminação por 
coliformes termotolerantes, já das 
amostras frescas, 10% apresenta-
ram crescimento de E.coli, porém, 
o resultado se torna insignificante 
comparando-o com o exigido pela 
legislação. Essa pesquisa demons-
tra resultados parecidos com a pre-
sente análise, pois para os pastéis 
fritos não se obtiveram resultados 
fora do padrão da RDC. Comelli et 
al. (2011) analisaram massas fres-
cas para pastéis, no Estado de São 
Paulo, sendo 10 industrializadas e 
9 caseiras, a pesquisa de E.coli e 
Estafilococos apresentou resulta-
dos de acordo com a legislação.

Os pesquisadores Sales et al. 
(2015) e Oliveira e Luizaga (2012), 

Tabela 1 - Resultados das análises microbiológicas dos pastéis.

Recheios Coliformes a 45° C S.coagulase positiva Clostridium Salmonella
Frango com
palmito

< 3,6 X 101 NMP/g < 2,5 x 10 UFC/g < 2,5 x 10 UFC/g Ausente

Carne < 3,6 X 101 NMP/g < 2,5 x 10 UFC/g < 2,5 x 10 UFC/g Ausente
Misto < 3,0 X 101 NMP/g < 2,5 x 10 UFC/g < 2,5 x 10 UFC/g Ausente
Pizza < 3,0 X 101 NMP/g < 2,5 x 10 UFC/g < 2,5 x 10 UFC/g Ausente
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em suas análises de pastéis, não 
encontraram nenhuma contamina-
ção por coliformes termotoleran-
tes, apresentando valores de acordo 
com a RDC, estando aptos para o 
consumo humano. 

A pesquisa de Silva et al. (2006), 
realizada em regiões de Goiânia, 
apresentou presença de colifor-
mes termotolerantes em 50% das 
amostras coletadas. Silva e Raue-
cker (2016), em Trindade/GO, em 
análise de 24 amostras, verificaram 
crescimento para E.coli em 16,5 % 
das amostras analisadas e houve 
presença de Estafilococos coagula-
se positiva em 33,4% das amostras. 
Esses resultados demonstram o 
contrário do que foi encontrado na 
atual pesquisa, evidenciando falhas 
no processo e produto nos locais 
estudados por estes pesquisadores.

Nonato et al. (2012) realizaram 
análises em salgados fritos e as-
sados, provenientes do Estado de 
Minas Gerais, sendo: pastéis, co-
xinhas e outros tipos, no total de 
12 amostras. Os resultados apre-
sentaram valores de coliformes ter-
motolerantes de <3 NMP/g e para 
Estafilococos coagulase positiva 
de < 10 UFC NMP/g. O trabalho 
demonstra que o salgado ou pas-
tel, mesmo sendo frito, não estão 
livres de micro-organismos, pois 
a higiene e o cuidado durante todo 
processo de manipulação são de 
fundamental importância para não 
haver contaminação.

CONCLUSÃO

As amostras de pastéis avaliadas 
neste estudo apresentaram qualida-
de microbiológica de acordo com a 
RDC nº 12/2001. Ainda assim, os 
comerciantes e manipuladores de ali-
mentos devem estar atentos e seguir 
as Boas Práticas para que os consu-
midores possam ter acesso a alimen-
tos seguros e de boa qualidade.
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PESQUISA AVALIA VIDA ÚTIL E COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL DE FLOR COMESTÍVEL.

Rica em vitamina C e minerais como potássio, cálcio e zinco, além de compostos sulfurosos benéficos 
ao sistema imunológico, a flor comestível capuchinha (Tropaeolum majus) dura mais tempo se mantida em 
torno de 5ºC. A conservação foi determinada por agrônomos da Embrapa Hortaliças (DF) em um projeto de 
pesquisa que elegeu 20 espécies vegetais que fazem parte do grupo de plantas alimentícias não convencionais 
(PANCs), para terem suas características agronômicas e nutricionais estudadas.

Além do consumo fresco em saladas, as flores de capuchinha também podem ser desidratadas, embebidas 
em álcool ou em calda de açúcar ou, ainda, congeladas em forma de cubos, para adição em coquetéis.

O estudo dedica-se, principalmente, à caracterização nutricional e à determinação da vida útil após a colheita, 
ou seja, a durabilidade em diferentes condições de armazenamento. As flores são produtos muito sensíveis e 
alguns cuidados, desde o manuseio cauteloso na colheita até ao armazenamento refrigerado, são necessários 
para evitar contaminação microbiana e danos nas pétalas que inviabilizem a comercialização. (Embrapa Hor-
taliças, abr/2018)


