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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE
SANDUICHES NATURAIS COMERCIALIZADOS
NA CIDADE DE MACEI0, AL.

RESUMO

Atualmente pesquisas revelam que
o consumo de alimentos fora do do-
micilio tornou-se um habito dos bra-
sileiros e, frequentemente, refeicdes
balanceadas sao substituidas por op-
codes mais praticas como fast food. O
presente trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade microbiologica
de amostras de sanduiches naturais,
prontos para consumo, comerciali-
zados em lanchonetes localizadas na
cidade de Maceid, AL. Foram cole-
tadas 5 amostras de 6 marcas artesa-
nais, totalizando 30 amostras. Foram
analisados coliformes a 45°C, S. au-
reus e Salmonella. Todas as amos-
tras apresentaram contaminagao
para coliformes, porém 70% (n=21)
atingiram uma populagdo acima do
permitido pela legislagdo. Ja para S.
aureus nenhuma (0%) amostra ul-
trapassou os valores permitidos. No
resultado para Sal/monella sp., 10%
(n=3) apresentaram contaminacao
por este micro-organismo. A analise
das amostras dos sanduiches naturais
realizada neste estudo permite diag-
nosticar a precariedade das condi¢des
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sanitarias durante o processo produ-
tivo deste alimento. Faz-se necessa-
rio um treinamento em Boas Praticas
para todos os que elaboram sandui-
ches naturais, evitando-se surtos de
intoxica¢ao alimentar veiculados pe-
los alimentos produzidos.

Palavras-chave: Contaminagao de
Alimentos. Coliformes. Intoxicacao
alimentar estafilococica.

ABSTRACT

Currently researches show that
the consumption of food away from
home has become a habit of Brazil-
ians, often balanced meals are re-
placed by more practical options like
fast foods. The present study aims to
assess the microbiological quality of
samples of natural ready-to-eat sand-
wiches, sold in cafeterias located in
the city of Maceio/AL were collected
6 samples 5 craft brands, totaling 30
samples. Coliform were analyzed to
45° C, s. aureus and Salmonella. All
samples showed contamination for
coliforms, but 70% (n = 21) reached
a population above permitted by
legislation. To s. aureus none (0%)
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sample exceeded the allowed values.
The result for Salmonella sp. 10% (n
= 3) showed contamination by this
microorganism. We conclude with an
analysis of samples from the sand-
wiches held this study allows to di-
agnose the precariousness of health
conditions during the production
process of this food. It is necessary a
good manufacturing practices train-
ing to all who prepare sandwiches,
so that will not occur outbreaks of
food poisoning by food produced by
them.

Keywords: Food Contamination.
Coliforms. Staphylococcal Food
Poisoning.

INTRODUCAOQ

tualmente pesquisas re-
velam que o consumo de
alimentos fora do domi-
cilio tornou-se um habito
dos brasileiros (NUNES et al., 2013),
frequentemente refei¢cdes balancea-
das sdo substituidas por opgdes mais
praticas como fast food (LOPES,
2010). Esse tipo de comercializagao
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pode ser dividido em: ponto moével,
automoveis, carrinhos de mao ou
equipamentos desmontaveis, € ponto
fixo, que utilizam barracas nio re-
moviveis chamados de lanchonetes
(KITAMURA; MIRANDA; RIBEI-
RO, 2007).

Essa opgao de alimentagdo nao re-
presenta apenas um déficit nutricio-
nal, mas um perigo de contaminagao,
pois esses pontos de comercializagdo
nem sempre apresentam condicdes
higienicossanitdrias necessarias e
exigidas pela Agéncia Nacional da
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), seja
pela infraestrutura do local ou pela
incapacidade técnica dos manipula-
dores, principalmente em conservar
os alimentos de forma correta (NU-
NES et al., 2013).

A contaminagdo dos alimen-
tos pode iniciar ja na producdo da
matéria-prima e, durante a mani-
pulagdo pode ocorrer em razao da
falta de higiene dos equipamentos
e principalmente dos manipulado-
res, estendendo-se até as etapas de
armazenamento, acondicionamento
e distribui¢do, pois permite-se a ex-
posicao direta ao ambiente (PARIS-
SENTI et al., 2013). Como afirmam
Baptista e Linhares (2005), em ali-
mentos cozidos, a principal causa de
contaminacdo ¢ o ambiente em que
sao conservados até seu consumo
pois, durante o preparo, as tempera-
turas elevadas sdao responsaveis por
eliminar os micro-organismos pre-
sentes.

Assim, a incidéncia de doencas re-
lacionadas ao consumo de alimentos
cresce anualmente, tendo como con-
sequéncia o surgimento de doengas
transmitidas por alimentos (DTAs).
As DTAs constituem um dos proble-
mas de satide mais comuns. Estas sdo
classificadas em infec¢des ¢ intoxi-
cacdes. As infecgdes procedem da
ingestdo de alimentos que contém os
micro-organismos e estes passam a
se multiplicar no organismo de quem
os ingeriu; as intoxicagdes por sua

vez, sdo causadas quando se ingere
um alimento que contenha toxinas
pré-formadas no mesmo (ROSSI,
2006).

De acordo com Franco e Landgraf
(2000), uma das maneiras de avaliar
as condi¢des higienicossanitarias de
um estabelecimento é a realizagdo
de analises microbiologicas dos ali-
mentos utilizando micro-organismos
indicadores de condigdes higienicos-
sanitarias, como a Escherichia coli,
Bolores e Leveduras, Staphylococ-
cus aureus, entre outros.

Os Estafilococos s3o um impor-
tante grupo de micro-organismos
Gram-positivos, pertencentes a fa-
milia Micrococcaceae, anaerdbios
facultativos, imoéveis, de forma es-
férica, formadores de colonias pig-
mentadas, agrupados em forma de
“cacho de uva” (MESQUITA, 2006).
De acordo com Zoli, Negrete e Oli-
veira (2002), o Staphylococcus au-
reus representa uma espécie deste
grupo frequentemente envolvida em
surtos de intoxicagdes alimentares.

Ja a Escherichia coli € um micro-
-organismo que pertence a familia
Enterobacteriaceae e faz parte da
microbiota normal do trato intesti-
nal dos humanos. Sao bacilos Gram-
-negativos, nao esporulados, capazes
de fermentar glicose e lactose com
produgdo de acido e gas. Seu apare-
cimento em alimentos indica conta-
minagdo microbiana de origem fecal
e condigdes insatisfatorias de higiene
(JANG et al., 2013).

O presente trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade micro-
biologica de amostras de sanduiches
naturais prontos para consumo, co-
mercializados em lanchonetes locali-
zadas na cidade de Maceid, AL.

MATERIAL E METODOS

Foram encontradas 6 marcas ar-
tesanais de sanduiches naturais com
recheios de origem animal (quei-
jo, frango, peito de peru e atum) e
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vegetal (cenoura ralada, milho verde
e ervilha), sendo o tipo de recheio
escolhido aleatoriamente. Foram
coletadas em lanchonetes escolhi-
das ao acaso localizadas na cidade
de Maceid, AL, sendo 5 amostras de
cada marca artesanal, totalizando 30
amostras. As amostras foram trans-
portadas nas suas embalagens origi-
nais em uma caixa térmica com gelo
até o laboratorio de microbiologia do
Centro Universitario CESMAC para
analise.

Todas as analises microbiologicas
foram realizadas segundo Silva et
al. (2010). Prepararam-se trés dilui-
¢des. A primeira diluigdo 10-! teve
inicio com a pesagem de 25 gramas
da amostra em um frasco contendo
225mL de solugdo salina estéril a
0,85%. Em seguida, foi realizada a
homogeneizacao asséptica da unida-
de analitica contida nesse recipiente
estéril. Ap6s o processo de homo-
geneizacdo, retirou-se a aliquota de
ImL da dilui¢do 10! e inoculou-
-se esta em um tubo contendo 9mL
de solugdo salina estéril a 0,85%.
Esse primeiro tubo constituiu a di-
lui¢do10> Dessa segunda diluigdo,
ImL foi retirado e inoculado em um
segundo tubo com 9mL de solugao
salina estéril a 0,85% para formar a
terceira diluicdo 107, As trés dilui-
¢Oes foram usadas nas analises labo-
ratoriais para quantificar coliformes
a 45°C e Staphylococcus aureus.
Para cada sanduiche, procedeu-se da
maneira a seguir.

Quantificacdo de Coliformes a
45°C

Prepararam-se nove tubos conten-
do 9mL de caldo LST (lauril sulfato
triptose). Trés tubos receberam ImL
da dilui¢do 10-!. Trés outros recebe-
ram a mesma dosagem da diluigdo
102, e os ultimos trés, da mesma
forma que os anteriores, receberam
a mesma aliquota da dilui¢ao 107
Os nove frascos foram incubados
em estufa a 35°C, durante 48 horas.
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Apbs esse tempo, os tubos positivos
foram separados e uma algada trans-
ferida para tubos contendo caldo EC,
que foi inoculado em estufa a 45°C,
durante 48 horas. A identificacdo dos
coliformes se deu pela turvagdo do
meio e a presenca de gas nos tubos
de Durhan. Sendo em seguida reali-
zado a leitura dos resultados de acor-
do com a tabela do Numero Mais
Provavel (NMP/g).

Quantificacao de Staphylococ-
cus aureus

Trés placas de agar BP (Baird
Parker) foram preparadas. A iden-
tificagdo de S. aureus realizou-se a
partir da inoculagdo de 0,ImL das
trés diluicdes em cada uma das pla-
cas contendo agar BP. Inocularam-se
as placas a 35°C, durante 48 horas.
As colonias suspeitas de presenca de
S. aureus foram testadas em plasma
de coelho para confirmacdo das ce-
pas. Foram realizadas contagens de
Unidades Formadoras de Colonia/

UFC/g do produto.

Analise de Salmonella sp.

Foram retiradas 25g da amostra e
colocada em Caldo Lactosado onde
foi incubado em estufa a tempera-
tura de 35°C, durante 24 horas. No
dia seguinte, transferiu-se 1mL da
dilui¢do para tubos contendo 10mL
de caldo tetrationato e 0,1mL para
tubos contendo 10mL de caldo Ra-
ppaport. Em seguida, os tubos foram
colocados em estufa a 35°C, durante
24 horas. Os caldos que apresenta-
ram crescimento foram repicados,

Tabela 1 — Resultados da analise microbioldgica dos sanduiches naturais comercializados na cidade de Maceid, AL.

Marcas Coliformes 45°C S. aureus Salmonella sp
. Amostras

comerciais (NMP/g) (UFC/g) ( por 25)
A1 >1100 3,0 x 10? Auséncia

A2 64 2,2 x10? Auséncia

A A3 1100 2,2x 10 Auséncia
A4 >1100 4,5 x 10? Presenca

A5 240 2,3x10° Auséncia

B1 200 3,8 x 10? Auséncia

B2 >1100 2,3x10! Auséncia

B B3 36 2,7 x 10 Auséncia
B4 240 2,1 x10? Auséncia

B5 >1100 1,2 x10? Auséncia

C1 93 3,8x10° Auséncia

c2 >1100 1,2 x 10" Auséncia

C C3 >1100 2,4 x 10? Auséncia
C4 75 7,6 x 10? Auséncia

C5 460 4,8 x 10? Auséncia

D1 >1100 1,4 x10° Presenca

D D2 64 7,3x10° Auséncia
D3 1100 1,6 x 10? Auséncia

D4 >1100 3,4x10° Auséncia

D5 93 3,0 x 10? Auséncia

E1 200 46x10 Presenca

E2 >1100 44x10° Auséncia

E E3 36 4,6 x 102 Auséncia
E4 240 5,0 x 10! Auséncia

E5 >1100 1,7 x10? Auséncia

F1 93 2,2 x 10? Auséncia

F2 >1100 7,0x 10 Auséncia

F F3 >1100 3,0x 10° Auséncia
F4 75 2,5x10° Auséncia

F5 460 1,6 x 10! Auséncia

Ntimero Mais Provavel/grama (NMP/g)

Unidade Formadoras de Colénias/g (UFC/g)
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com o auxilio de al¢a de platina, em
placas de agar bismuto sulfito e agar
xilose lisina desoxicolato, incubadas
a 35°C, durante 48 horas. Apds esse
periodo, inocularam-se as coldnias
suspeitas em tubo inclinado conten-
do agar LIA (lisiniron) e agar TSI
(triple sugar iron). Para confirmacao
das cepas, realizaram-se testes de so-
rotipagem.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Analisaram-se os sanduiches com
base na resolucdo governamental que
regula os padrdoes microbiologicos
para alimentos, a RDC 12 ANVISA
(BRASIL, 2001). Os limites per-
missiveis para cada micro-organismo
analisado s3o, a seguir, especificados:
Coliformes a 45°C: 10> NMP/g; Sta-
phylococcus aureus: 5x10° UFC/g e
Salmonella sp.: auséncia.

De acordo com a Tabela.l, de
100% (n=30) das amostras que apre-
sentaram contaminacdo para coli-
formes, 70 % (n=21) atingiram uma
populagdo acima do permitido pela
legislacdo. J& para S. aureus nenhuma
(0%) amostra contaminada ultrapas-
sou os valores permitidos. No resul-
tado para Salmonella sp., 10% (n=3)
apresentaram contaminagdo por este
micro-organismo.

Alimentos contaminados com coli-
formes a 45°C e Staphylococcus au-
reus indicam, provavelmente, falta de
higiene pessoal dos manipuladores. A
presenca de Salmonella em trés amos-
tras (10%) evidencia grave problema
de satde publica, visto que esse mi-
cro-organismo € um patdgeno entéri-
co importante causador de surtos de
origem alimentar.

Apenas as amostras das marcas
B, C e F nao revelaram a presenca
de Salmonella, vale salientar que os
sanduiches naturais que continham
essa bactéria possuiam recheio de
frango desfiado ou ricota. Provavel-
mente pode ter ocorrido contamina-
¢do na matéria-prima ou manipulagio

inadequada durante o processamento.

Como ocorreu variagdo nos va-
lores de contaminagdo entre os lotes
da mesma marca, sugere-se que nao
existe padrdo de procedimentos ope-
racionais durante o processo destes
sanduiches, evidenciando a necessi-
dade da implantagdo das Boas Prati-
cas de manipulagdo para os que ela-
boram esse alimento. Os niveis de
micro-organismos encontrados nos
sanduiches permitem supor a exis-
téncia de falhas nos procedimentos
operacionais de preparagdo dos ali-
mentos. A embalagem utilizada no
sanduiche também pode ter sido uma
fonte de contaminagdo. As falhas es-
tao situadas, provavelmente, na falta
dos cuidados higiénicos com os uten-
silios, manipuladores e na higiene do
ambiente.

O crescimento dos coliformes nos
alimentos ndo ¢ tdo simples de contro-
lar, sendo muito comum os manipu-
ladores esquecerem as etapas basicas
de higiene, como lavar as maos, uten-
silios e equipamentos (BEAUGERIE;
SOKOL, 2013). Os estafilococos fa-
zem parte da microbiota normal do
corpo humano, encontrados na su-
perficie da pele e principalmente nas
fossas nasais. A presenca dessa bac-
téria em alimentos é um indicador da
deficiéncia nos cuidados higienicos-
sanitarios que envolvem a manipula-
cdo. A higiene das maos e evitar falar
sobre os alimentos ou o uso de mas-
caras sao medidas eficientes para evi-
tar a transmissdo dessa bactéria para
os alimentos. (JANG et al., 2013). A
Salmonella ¢ um patdgeno entérico e
sua presenga nao ¢ aceitavel em ali-
mentos destinados ao consumo huma-
no, sua presenca indica precariedade
das condigoes higienicossanitarias do
processo produtivo (FUZIHARA et
al., 2011).

Em estudo realizado por Haas
(2010), no Rio Grande do Sul, os
resultados foram diferenciados da
presente pesquisa, onde, analisando
amostras de sanduiches naturais, a
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presenca de coliformes fecais foi de-
tectada em 50% das amostras, sendo
que destas apenas uma apresentou
nivel de contaminagdo maior que o
permitido pela legislagdo. Resultados
diferentes da presente pesquisa foram
encontrados em um estudo realizado
na cidade de Brasilia, DF. Segundo
Fonseca e Pereira (2015), entre as 167
amostras analisadas, 55 apresentaram
contaminacao acima dos limites esta-
belecidos pela legislagdo vigente para
as seguintes bactérias: coliformes, es-
tafilococos e Salmonella.

Em estudo realizado por Bezerra,
Reis e Bastos (2010) investigou-se a
contaminacdo microbiana de sandui-
ches na cidade de Cuiaba, MT e en-
contraram 31,4% das amostras com
niveis de contamina¢do acima dos
limites da legislacdo vigente, valores
diferenciados foram encontrados no
presente estudo (70%).

CONCLUSAQ

A analise das amostras dos sandu-
iches naturais realizada neste estudo
permitiu diagnosticar a precariedade
das condicOes sanitarias durante o
processo produtivo deste alimento.
Diante dessa realidade, sdo urgentes
medidas que contribuam para disse-
minar a responsabilidade para com
os cuidados de higienizacdo em to-
dos os seus aspectos, sejam dos equi-
pamentos, utensilios, na area de pro-
ducdo e do manipulador.

Faz-se necessario um treinamento
em Boas Praticas de Manipulagdo
para todos os que elaboram sandui-
ches naturais, evitando-se surtos de
intoxicagao alimentar causados pelo
consumo de tais alimentos.
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