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RESUMO

Petiscos compreendem sementes
comestiveis, salgadas, cruas, doces,
torradas, fritas, condimentadas ou nio,
podendo também ser produtos doces,
salgados, fritos, assados, compacta-
dos, incluindo torresmos e similares.
Na maioria das vezes sdo consumidos
como aperitivos ou acompanhamen-
tos de alguns tipos de pratos, varian-
do conforme sua espécie e regido. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a
qualidade higienicossanitiria de dife-
rentes amostras de produtos sélidos
prontos para 0 consumo (petiscos e si-
milares), comercializados na regido de
Catanduva-SP, por meio de metodolo-
gias internacionalmente reconhecidas.
Para tanto, 20 amostras de diferentes
marcas comerciais, dentro do prazo de
validade, foram submetidas as seguin-
tes andlises: determinacdo do Numero
Mais Provavel (NMP) de coliformes
totais e termotolerantes, pesquisa de
Escherichia coli e Salmonella spp. Os
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resultados obtidos para coliformes ter-
motolerantes revelaram que todas as
amostras (100%) encontravam-se de
acordo com o padrdo federal vigen-
te. No entanto, para Salmonella spp.
as andlises mostraram que 50% das
amostras estavam em desacordo com
o padrdo federal vigente, podendo ser
classificadas como ““produtos em con-
digdes sanitdrias insatisfatorias™ e, por
conseguinte, “produtos improprios
para o consumo humano”.

Palavras-chave: Sementes.
Castanhas. Salmonella spp,
Escherichia coli.

ABSTRACT

Snacks include edible seeds, salt-
ed, raw, sweet, toast, fried, spicy
or not, can also be sweet products,
salty, fried, baked, packaged, includ-
ing greaves and the like. Most often
are eaten as appetizers or side dish-
es, varying according to their spe-
cies and region. The objective of this
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study was to evaluate the sanitary
quality of different samples of solid
products ready for consumption (and
similar snacks), marketed in the re-
gion Catanduva-SP, through interna-
tionally recognized methodologies.
For this purpose, samples of differ-
ent brands within the validity period
were subjected to the following tests:
determination of Most Probable
Number (MPN) of total and thermo-
tolerant coliforms, Escherichia coli
and Salmonella spp research. The
results obtained for thermotolerant
coliforms revealed that all samples
(100%) were in accordance with the
federal standard force. However, for
Salmonella spp. the analysis showed
that 50% of the samples weren’t in
accordance with the current federal
standard, which can be classified as
"products in poor sanitary condi-
tions" and therefore "products unfit
Jfor human consumption”.

Keywords: Snacks. Nut. Salmonella
spp, Escherichia coli.
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INTRODUCAOQ

consumo de petiscos no
Brasil é algo que vem
crescendo a medida em
que o pais se desenvolve.
Compreendem sementes comesti-
veis, salgadas, cruas, doces, torradas,
fritas, condimentadas ou nao, poden-
do também ser produtos doces, sal-
gados, fritos, assados, compactados,
incluindo torresmos e similares.

Sao produtos facilmente encon-
trados em mercados, bares e restau-
rantes, em qualquer cidade, indepen-
dente da quantidade e do nimero de
habitantes. Na maioria das vezes,
0s petiscos sdo consumidos como
aperitivos ou acompanhamentos de
alguns tipos de pratos, variando con-
forme espécie e regido. O consumo
pode ser significativo de acordo com
a quantidade de clientes que frequen-
tam o local, podendo variar de cidade
para cidade.

O grupo dos coliformes totais é
formado por bactérias da familia En-
terobacteriaceae, bacilos Gram-ne-
gativos ndo formadores de esporos,
capazes de fermentar a lactose com
producio de gas, a 35-37° C, por 48
horas. Alguns podem habitar o tra-
to intestinal de humanos e animais,
enquanto outros sdo encontrados
em outros ambientes como vegetais
e solo (FRANCO; LANDGRAF,
2008).

A Escherichia coli é uma bactéria
encontrada na maioria das vezes no
trato intestinal do homem e animais
de sangue quente, sdo divididas em
cinco grupos conforme sua atividade
no corpo humano, causam diarreia
aguda, produzem toxinas termola-
beis, ou termoestaveis, e até mesmo
doencas severas como a cdlera em
regides onde esta ocorre (HOBBS;
ROBERT, 1999). A presenca de
E. coli em um determinado alimen-
to significa que o mesmo recebeu
uma contaminagdo microbiana de
origem fecal, estando em condi¢des

higiénicas insatisfatérias (FRANCO;
LANDGRAF, 2008).

A Salmonella spp. ¢ uma das bac-
térias que causam mais intoxicacdes
alimentares em todo o mundo, € ca-
paz de invadir e infectar o corpo do
homem e dos animais. Atingem os
alimentos de forma direta ou indi-
reta, por meio dos excrementos dos
animais na hora do abate, através
do excremento das pessoas, ou de
4guas poluidas por dejetos. Também
na cozinha ela pode ser transmitida
através de contaminacdo cruzada,
através das maos mal higienizadas,
superficies contaminadas, utensi-
lios e outros equipamentos. E mais
provavel que as doengas causadas
por ela venham a se manifestar no
organismo depois de terem se mul-
tiplicado em um grande nimero em
temperatura ambiente antes de serem
ingeridas, pois o sistema imunoldgi-
co consegue controlar um pequeno
nimero dessa bactéria no organismo.
Os sintomas da doenga surgem den-
tro de 6 a 36 horas ou mais, apds a
ingestdo do alimento contaminado, e
sdo caracterizados por febre, dor de
cabeca e membros doloridos, assim
como diarreia predominante e vomi-
tos. A duracdo da doenca é de 1 a7
dias, ou mais (HOBBS; ROBERTS,
1990). O pH 6timo para multiplica-
cdo da Salmonella spp. se encontra
préoximo de 7,0, sendo que valores
superiores a 9,0 e inferiores a 4,0 sdo
bactericidas.

As salmonelas ndo toleram con-
centragdes de sal superiores a 9%
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).
Uma vez que a Salmonella spp. con-
tamina esse tipo de alimento (se-
mentes, nozes) ela nao se multiplica,
porém, pode sobreviver nestes ali-
mentos por mais de um ano (UESU-
Gl et al., 2000).

De acordo com o exposto, este
trabalho teve como objetivo, ava-
liar a qualidade higienicossanitaria
de produtos sdlidos prontos para
o consumo (petiscos e similares)
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comercializados na regido de Catan-
duva-SP.

MATERIAL E METODOS

Foram obtidas e analisadas 20 di-
ferentes amostras de produtos sélidos
prontos para o consumo (petiscos e
similares), dentro do periodo de vali-
dade, sendo esses de diferentes mar-
cas comerciais. As mesmas foram
transportadas ao Laboratério Multi-
disciplinar do Instituto Municipal de
Ensino Superior (IMES) - Catanduva
e estocadas a temperatura ambiente,
sendo protegidas contra a umidade
(SILVA et al., 2010).

No Laboratério cada amostra re-
cebeu um nimero de identificagdo.
A seguir, assepticamente, 10g da
mesma foram colocados em um fras-
co de Erlenmeyer contendo 90mL de
dgua destilada estéril sendo homo-
geneizados posteriormente (diluicdo
10"). A partir desta foram realizadas
as demais dilui¢des decimais seria-
das até 10 utilizando-se o mesmo
diluente. As trés diluicdes obtidas
foram usadas, conforme necessarias,
nas analises subsequentes (SILVA et
al., 2010).

Determinacoes do Nimero Mais
Provavel (NMP) de coliformes to-
tais- foram inoculados volumes de
ImL das diluigdes 10" a 10 em trés
séries de trés tubos, contendo 9mL
de Caldo Lauril Sulfato (CLS) com
tubo de Durhan invertido, e incuba-
dos a 35°C durante 24-48 horas para
o0 teste presuntivo e considerados po-
sitivos 0s que apresentaram gas no
interior do tubo de Durhan. Para o
teste confirmatdério, com o auxilio
de uma al¢a de platina, foi inocula-
da uma al¢ada dos tubos positivos de
CLS para tubos contendo Caldo Ver-
de Brilhante Bile 2% (VB), incuba-
dos as mesmas condi¢des anteriores,
sendo a positividade verificada tam-
bém para os que apresentaram gés, e
determinado o NMP/g de coliformes
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totais com o auxilio da tabela do
NMP (SILVA et al., 2010).

Determinacoes do NMP de co-
liformes termotolerantes - a partir
dos tubos de CLS positivos, indcu-
los foram transferidos por meio de
alcadas para tubos contendo Caldo
Escherichia coli (EC), com tubo de
Durhan invertido, sendo incubados
a 44,5°C durante 24 horas. O calculo
do NMP/g de coliformes termotole-
rantes foi determinado utilizando-
-se a tabela do NMP (SILVA et al.,
2010).

Pesquisa de Escherichia coli - a
partir dos tubos de ensaio contendo
caldo EC, usados na quantificagdo de
coliformes fecais que apresentaram
turvag@o, com ou sem gas no interior
do tubo de Durham, foram semeadas
placas de Petri contendo Agar Levine
Eosina Azul de Metileno (L-EMB)
para o isolamento de E.coli, sendo
incubadas a 35°C durante 24 horas.

Colonias tipicas, pequenas, com
centro negro e bordas claras, brilho
verde-metalico a luz refletida, bem
como as atipicas, foram confirmadas
por coloragdo de Gram (bastonetes
Gram-negativos).  Posteriormente,
foram repicadas em tubos contendo
Agar Padrio para Contagem (PCA)
inclinado, sendo incubados as mes-
mas condicdes.

Ap6s este periodo, procedeu-se a
identifica¢do por meio de testes bio-
quimicos: Indol, Vermelho de Me-
tila (VM), Voges-Proskauer (VP) e

Citrato (IMVIC), com incubag¢do por
35°C durante 48 horas, exceto para
Citrato, incubado por 96 horas.

Para a prova de indol foram pipe-
tados SmL de Caldo Triptona 1%, e
na leitura foram adicionadas de duas
a quatro gotas do reagente de Ko-
vacs. No teste de vermelho de metila
foi pipetado ImL da cultura, adicio-
nando-se cinco gotas de solucdo de
vermelho de metila. Para a prova de
Voges-Proskauer foram pipetados
SmL da cultura, sendo adicionados
0,6mL de solucdo a-naftol e 0,2mL
de hidroxido de potassio a 40%.
Posteriormente foi verificado o de-
senvolvimento caracteristico; citrato
(-); VP (-); indol (+/-) (SILVA et al.,
2010).

Pesquisa de Salmonella spp - em
225mL de Caldo Lactosado (CL)
foram homogeneizados, respectiva-
mente 25g de cada amostra. Depois
da incubagdo a 35°C por 24 horas,
ImL de cada cultivo foi transferido
para tubos de ensaio contendo 10mL
de Caldo Tetrationato (TT), 10mL
de Caldo Selenito Cistina (SC) e
10mL de Caldo Rappaport-Vassi-
liadis Modificado (RV), que foram
incubados a 35°C. Apds 24 horas
foram feitas semeaduras, em placas
de Petri contendo Salmonella Shi-
gella Agar (SSA) e Agar Verde Bri-
lhante (BG), incubados as mesmas
condicdes. As coldnias suspeitas em
SSA, pequenas, cremes, com ou sem
centro negro, € em BG, pequenas e

avermelhadas, bem como as atipicas,
foram transferidas com o auxilio de
uma alca de platina para tubos de
ensaio contendo Agar Triplice Acu-
car Ferro (TSI) e Agar Lisina Ferro
(LIA), incubados as mesmas condi-
¢cdes e, posteriormente, submetidas
a teste soroldgico a partir dos tubos
com caracteristicas bioquimicas
compativeis e ndo compativeis. Para
este, duas gotas de solucdo salina
0,85% estéril foram colocadas nas
extremidades de uma lamina. Uma
alcada do micro-organismo tipico
ou atipico foi transferida para cada
extremidade e homogeneizada com
a solucdo salina, sendo acrescentada
uma gota do soro somdtico poliva-
lente anti-Salmonella sobre uma das
gotas.

A leitura foi realizada apds dois
minutos de movimentos de inclina-
¢a0 e rotagdo da lamina. A auséncia
de aglutina¢do das misturas classifi-
ca a reagdo como negativa e a positi-
vidade é constatada pela aglutinacdo
da gota com o anti-soro (SILVA et
al., 2010).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Nas Tabelas 1 e 2 podem ser ob-
servados os resultados obtidos para
os parametros microbiolégicos dos
produtos s6lidos prontos para o con-
sumo comercializados na regido de
Catanduva-SP.

Nenhuma

amostra  apresentou

Tabela 1 - Apresentacao dos resultados obtidos ap6s diferentes analises microbioldgicas para sementes comestiveis cruas, salgadas

condimentadas ou no.

Amostras Coliformes Coliformes Escherichia coli Salmonella spp
totais termotolerantes (confirmativo) (+/-)
(NMP/g) (NMP/g)

Castanha de caju <3 <3 -

Castanha do Pard <3 <3 -

Améndoa salgada <3 <3 - -

Noz Peca <3 <3 - +

Padrao Federal 102 Auséncia em 25¢

(Brasil, 2001)
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Tabela 2 - Apresentacao dos resultados obtidos ap6s diferentes analises microbioldgicas para sementes comestiveis torradas, fritas,
salgadas, adocicadas, condimentadas ou nao, com coberturas ou ndo, torresmos e similares.

lif
Coliformes Totais SOIlTRIHIEE Escherichia coli Salmonella
Amostras (NMP/g) Termotolerantes i —
(NMP/g)

Amendoim Torrado <3 <3 - -
Amendoim Japonés sabor Queijo <3 <3 = +
Amendoim  confeitado  sabor

<3 <3 - -
chocolate
Amendoim confeitado colorido <3 <3 - -
Amendoim torrado salgado <3 <3 - +
Amendoim Japonés tradicional <3 <3 - +
Amendoim japonés Apimentado <3 <3 = +
Amendoim caramelizado <3 <3 - -
Castanha do Para Doce <3 <3 - +
Semente de Abdbora torrada

<3 <3 - +
salgada
Semente de Abdbora torrada

<3 <3 - +
natural
Macadamia Doce <3 <3 - -
Pistache torrado salgado <3 <3 - -
Pururuca Sabor Bacon <3 <3 - -
Pururuca sabor natural <3 <3 - -
Pururuca Salgada <3 <3 - -
Padrao Federal 5x10 Auséncia em
(BRASIL, 2001) 25¢g

coliformes totais e termotolerantes.
Resultados superiores foram obser-
vados por Feris et al. (2011), ao ava-
liarem castanhas do Pard, com 55 e
51%

respectivamente. Com relagdo a
Salmonella spp. 50% das amostras
mostraram resultados insatisfatdrios,
ou seja, confirmou-se a presenca
da mesma. Em pesquisa realiza-
da por Feris et al. (2011) e Costa et

al. (2009), resultados diferentes fo-
ram constatados, ou seja, auséncia
do micro-organismo em 100% das
amostras. Resultados semelhantes
aos desta pesquisa foram observa-
dos por Little et al. (2010), que ana-
lisaram diferentes tipos de nozes no
Reino Unido, identificando Salmo-
nella spp. em vérias amostras, dentre
elas, a macadamia (1,5%), castanha
do Para (1,9%), o amendoim (0,7%),
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castanha de caju (0,4%), améndoas
(0.3%) e o pistache (1,1%).
CONCLUSAO

Os resultados obtidos para coli-
formes termotolerantes revelaram
que todas as amostras (100%) encon-
travam-se em acordo com o padrdo
federal vigente. No entanto, para
Salmonella spp. as andlises mostra-
ram que 50% das amostras estavam
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em desacordo com o padrdo federal
vigente, podendo ser classificadas
como “produtos em condi¢des sani-
tarias insatisfatérias” e, por conse-
guinte, “produtos imprdéprios para o
consumo humano”.
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As matérias-primas de origem animal — carnes, leite,
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especificas, o que as tornam bastante vulneraveis
aos mecanismos de deterioracdo e inutilizagdo para o
consumo humano. Essas condicdes justificam a
necessidade de estudos mais profundos acerca das
cadeias de producdo dessas matérias primas e dos
métodos de conservagdao empregados para
conservacdo dos produtos de origem animal.
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profissional que ha quarenta anos milita na drea de alimentos, as
varidveis que interferem sobre a qualidade dos alimentos de
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dos diversos processos de conservagao aplicados para

salvaguardé-los.
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