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“Na concorréncia da vida, sdo muitos 0s contratempos.
As bactérias, os virus ¢ os fungos
sdo apenas uma lembranga de que os erros e os descuidos

estdo dentro de nds mesmos.”

(SILVA Jr., 2002)



RESUMO

A massa crua de quibe passa por aprecidvel manuseio, ficando exposta a uma série de perigos
ou oportunidades de contaminagdes microbianas. Estas podem levar a deterioragdo do produto
ou oferecer risco a saude do consumidor. As inadequadas condi¢Ses de higiene e
armazenamento acentuam essa problematica. Nesse contexto o estudo possuiu por objetivos:
determinar a contaminac¢io de massas de quibe comercializadas em novembro/2006 nos cinco
setores geograficos da cidade de Uberldndia-MG em relagfo a bactérias do grupo coliforme
termotolerante, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp.; comparar os resultados
com a legislagdo vigente e, verificar os principais fatores de risco relacionados a essa
contamina¢io. Um total de 42% (21/50) das amostras se encontravam insatisfatérias por
apresentarem coliformes termotolerantes (38%) acima dos permitidos pela legislacdo e
presenca de Salmonella spp. (4%). Nenhuma amostra mostrou inadequagdo na contagem de
estafilococos coagulase positiva apesar das altas contagens de estafilococos coagulase
negativa observadas. A higiene, conservagdo de equipamentos e utensilios, a manipulagéo
inadequada e a falta de protegfio do alimento, foram relacionados em ordem decrescente como

os principais fatores de risco referentes 4 contaminagéo por coliformes.

Palavras-chave: quibe, fatores de risco, contaminagfdo microbiana
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1. INTRODUCAO

A saude é direito de todo cidadfo segundo a Declaragdo Universal dos Direitos do
Homem, promulgada em 1948 pela Organizagdo das Nagdes Unidas. Mas, para que haja
saude é fundamental que a producéo alimentar seja quantitativa e qualitativamente apropriada
ao equilibrio orgénico, o qual representa um fator de resisténcia as doengas (GERMANO;
GERMANO, 2003).

A seguranca alimentar, neste contexto, torna-se importante para a saide publica ao se
considerar os dados atuais referentes ao aparecimento ou reemergéncia de diversas doengas
veiculadas por alimentos (NASCIMENTO, 2002). As doencas transmitidas por alimentos
(DTAs) abrangem uma grande variedade de enfermidades, que podem ser representadas por
um simples desconforto intestinal até casos mais graves. Além disso, as DTAs se constituem
em causa importante de redugdo da produtividade econdmica em fungdo das altas taxas de
morbidade, seja por paralisagdo de atividade produtiva, gastos com o tratamento médico
necessario e/ou desperdicio de alimentos (ABUSSALAN, 1984; FORTUNA, 2002).

Segundo Mendonga et al. (2002), a incidéncia de surtos e casos esporadicos de
doengas veiculadas por alimentos continua a crescer em especial nos pafses em
desenvolvimento como o Brasil. Nestes paises ha condig¢des precérias de infra-estrutura e
falhas na educag@o sanitaria que facilitam a prolifera¢do deste problema.

De acordo com Dias, Carmo e Silva (1999), o alimento quando processado a partir de
matéria prima de qualidade, manipulado e armazenado sob boas préticas de higiene ¢ fonte de
saude imprescindivel ao ser humano. Porém, pode se reverter em doenga quando tais medidas
nio sdo consideradas, resultando assim, em infec¢des e/ou intoxica¢des alimentares.

Os alimentos, quando expostos as condi¢gdes ambientais favoraveis, normalmente se
decompdem por agdo de bactérias e enzimas, que necessitam de condi¢des de temperatura,
umidade e elementos nutritivos para a sua atividade. Conforme Chesca et al. (2001a), os
produtos de origem animal sdo os que mais freqlientemente oferecem estas condigdes.

A qualidade da carne destinada ao consumo é motivo de constante preocupagéo em
todo o mundo, isto porque a carne e seus derivados, principalmente os de origem bovina, sdo
os alimentos de origem animal mais associados a doengas (TAVARES; SERAFINI, 2006).
Esses alimentos apresentam uma composi¢do quimica que os torna excelentes meios de

cultura, pois apresentam alta atividade de 4gua e sdo ricos em substincias nitrogenadas ¢



minerais (FRANCO; LANDGRAF, 1996). Além disso, o pH préximo da neutralidade €
favordvel a sobrevivéncia e multiplicacdo de intimeros microrganismos deteriorantes e
patogénicos, principalmente bactérias (GERMANO; GERMANO, 2003).

Durante a cadeia da produ¢fo, manipulacdo e processamento, os alimentos estfio
susceptiveis a contaminagdo por microrganismos saprofitas, que podem ser responsaveis por
mudangas fisicas, quimicas e sensoriais (FORSYTHE, 2002). Estas alteragdes podem tornar o
alimento improprio para o consumo ou diminuir sua vida de prateleira, em especial quando o
mesmo se encontra armazenado sem prote¢do (PELCZAR; CHAN; KRIEG, 1997; SILVA Jr.,
2002).

Sabe-se que a carne, mesmo que obtida de animais sadios, contamina-se a partir da
sangria ¢ a contaminagéo continua por todas as etapas requeridas na tecnologia de abate, bem
como, nos agougues, feiras e supermercados (FEITOSA, 1999; OLIVEIRA, 2002; SILVA;
SOUSA; SOUSA, 2004). Acrescentando-se a isso, a carne ainda ¢ manipulada por pessoas
muitas vezes sem a orientagdo adequada ou mesmo com descaso, colaborando para a baixa
qualidade do produto.

O manipulador pode abrigar microrganismos saprofitas ou patogénicos nas mios,
narinas, pele e outras superficies corporais, que por procedimentos de manipulagdo
inadequados podem ser transferidos aos alimentos (HOBBS; ROBERTS, 1998). Estudos de
Franco e Landgraf (1996) e Chesca et al. (2001b) corroboram este fato, ao averiguarem a
elevada correlagdo existente entre a ocorréncia de toxinfecgdes alimentares e a inadequada
manipulagdo e conservagdo dos alimentos. Além disso, conforme Goes et al. (2001), €
comprovado que a maioria dos casos de DTAs ocorre via manipulador, o qual pode eliminar
assintomaticamente o microrganismo patogénico.

Os produtos cdrneos que s@o consumidos crus sdo considerados como alimentos de
alto risco epidemioldgico. De acordo com Leitdo (1984), as caracteristicas intrinsecas desses
produtos favorecem o desenvolvimento de um grande numero de bactérias como Clostridium
perfringens, Salmonella sp., Staphylococcus aureus, entre outras, que sdo patogénicas ao
homem. Dentre os diversos produtos carneos disponiveis ao consumo humano encontra-se o
quibe, que € um alimento elaborado a base de carne moida, trigo partido e condimentos, que
pode ser consumido assado, frito ou cru, provido ainda de recheio ou ndio (SAO PAULO,
1978 apud PERINA; GONCALVES; HOFFMANN, 2005).

As massas cruas de quibe possuem como matéria prima de maior importancia, a carne
moida ou triturada. Essas massas s@o alimentos que passam por apreciavel manuseio e sdo

produzidas por matéria prima que ndo sofre tratamento térmico. Tais condigdes séo propicias



para a instalagdo, sobrevivéncia e multiplicagdo de grande numero de bactérias, muitas das
quais, capazes de provocar toxinfecgdes no homem. A contaminagdo microbiana pode
também diminuir o periodo de vida-de-prateleira do produto, provocando prejuizos aos
comerciantes.

Relacionado a isso, a produgfio dessas massas ¢ na maioria das vezes realizada no
proprio estabelecimento onde sdo comercializadas. Em muitos desses estabelecimentos, a
manipulagdo necessdria ao preparo do alimento € excessiva e incorreta, expondo-o a uma
série de perigos ou oportunidades de contaminagfes microbianas, em especial quando o
preparo do mesmo ndo ¢é realizado com praticas adequadas de higiene (uso de luvas,
mascaras, tocas, pré-higienizagfio das méos e utensilios, entre outras). Também, o
armazenamento junto a outros alimentos de origem animal e a temperatura insuficiente em
balcdes refrigerados abertos constantemente, pode facilitar a multiplicacdo das bactérias
presentes.

Visando verificar a adequagdo de massas para quibe, o governo federal por meio da
Resolugdo — RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, criou padrdes minimos de qualidade
microbioldgica para sua comercializagdo (BRASIL, 2001).

Considerando todos os fatores descritos e que massas de quibe podem ser ingeridas
cruas ou submetidas a aquecimento insuficiente, e ainda, que toxinas termoestaveis de
determinadas bactérias podem estar presentes, esse trabalho possuiu por objetivos:

- verificar a contaminac¢do de massas cruas de quibes, vendidas em estabelecimentos
comerciais da cidade de Uberlandia — MG, por Salmonella spp., Staphylococcus coagulase
positiva e coliformes termotolerantes;

- comparar os resultados obtidos com o que consta na legislagdo vigente, de modo a
averiguar se esses produtos encontram-se de acordo com a mesma;

- verificar quais os principais fatores relacionados a contamina¢do microbiana do

produto comercializado.



2. MATERIAL E METODOS

Foram realizadas, durante o més de novembro de 2006, coletas de 50 amostras de
massas para quibe em casas de carne e agougues de supermercado, dos cinco setores
geograficos da cidade de Uberlandia, Minas Gerais. Em cada setor da cidade foram
amostrados aleatoriamente dez bairros, e de cada um destes procedeu-se a coleta de uma
amostra. Os estabelecimentos amostrados foram selecionados por sorteio. A lista dos bairros
amostrados encontra-se disposto no Apéndice A.

De cada estabelecimento foram adquiridos 200g de massa crua, segundo
recomendacgdo da RDC 12/01. No momento da compra do produto foram anotadas em fichas
proprias (Apéndice B), caracteristicas do estabelecimento, do local onde o alimento se
encontrava exposto para venda, de como ele era manipulado e das condi¢des higiénicas do
manipulador.

No momento da coleta das amostras acondicionadas na embalagem original, foi
mensurada a temperatura, de acordo com procedimentos assépticos, com um termometro
digital modelo LDC, marca Muti-Stem. As amostras foram imediatamente transportadas em
caixas de isopor com gelo ao Laboratério de Biotecnologia Animal Aplicada da Universidade
Federal de Uberlandia (LABIO-UFU), onde foram analisadas quantitativamente: bactérias do
grupo coliforme termotolerante (fecal) e Staphylococcus coagulase positiva (SCP) e

determinada qualitativamente a presenga/auséncia de Salmonella spp. em 25g da amostra.

2.1. Quantificaciio de coliformes termotolerantes (UFC/g)

Procedeu-se a diluigdo inicial das amostras colocando-se assepticamente 25g da
mesma em 225mL de agua peptonada 0,1% estéril (diluicdo 10", e a partir desta foram
realizadas as dilui¢des 107, 10 e 10, utilizando-se 0 mesmo diluente.

Somente as dilui¢Ges 10'2, 102 ¢ 10™ foram usadas, ¢ destas foi pipetado 1mL e
inoculado em trés diferentes placas de Petri estéreis. Acrescentou-se as placas agar cristal
violeta vermelho neutro bile (VRBA) fundido, e procedeu-se a homogeneiza¢do com
movimentos circulares. As placas foram incubadas a 36°C por 18 a 24 horas, conforme
descri¢fo na Instrugdo Normativa SDA n° 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003), para

a detecgdo presuntiva de coliformes termotolerantes.



As colonias tipicas e atipicas suspeitas foram contadas separadamente e selecionadas
trés de cada tipo para a realizagdo do teste confirmativo. Este foi feito por meio da inoculagdo
das colonias suspeitas em caldo Escherichia coli (EC) incubado a 45°C por 48 horas. Foram
considerados positivos os tubos que apresentaram bolhas no tubo de Duhran. Ap6s realizagdo
de célculos utilizando o nimero de colbnias contadas, a diluicdo, o nimero de col6nias

repicadas e confirmadas, os resultados foram registrados em UFC/g.

2.2. Contagem de Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g)

Realizou-se 0 mesmo procedimento de dilui¢do anterior até a diluigéo 10°. De cada
uma foi pipetado 0,1mL e inoculado em trés diferentes placas de Petri estéreis contendo agar
Baird-Parker (BP) solidificado. As mesmas foram incubadas a 35°C por 48 horas, e
posteriormente as colonias classificadas e contadas como tipicas e atipicas de acordo com as
recomendagdes da IN 62/03. Trés coldnias de cada tipo foram submetidas a provas de
catalase, coagulase e coloracdo de Gram ¢ consideradas SCP aquelas que apresentaram reagdo

positiva nos trés testes. Apos realizagfio de célculos os resultados foram expressos em UFC/g.

2.3. Presenca/auséncia de Salmonella spp.

A presenga/auséncia de Salmonella em 25g da amostra foi realizada pelo método
tradicional conforme recomendagdo de Silva, Junqueira e Silveira (2001), com pré-
enriquecimento de 25g da amostra em 225mL de caldo ndo seletivo (4gua peptonada
tamponada), por 18/24h a 35°C; seguida de enriquecimento em caldos seletivos (tetrationato —
TT, e selenito-cistina — SC) ¢ estriamento em meios seletivo diferencial (agar Salmonella-
Shigella — SS e agar xilose lisina desoxicolato ~ XLD), ambos com incubagdo a 35°C/24h.

Duas colonias tipicas de cada amostra foram submetidas as provas bioquimicas
presuntivas de fermenta¢do de carboidratos em 4&gar triplice agucar ferro (TSI), e de
descarboxilagdo da lisina, em agar lisina-ferro (LIA). Dos tubos com reagdo tipica para
Salmonella foram removidas coldnias, as quais foram submetidas aos testes de uréia, dulcitol,
indol, motilidade, acido sulfidrico (H,S), sacarose, vermelho de metila (VM), Voges
Proskauer (VP), lisina-descarboxilase (LDC) e citrato. As amostras que apresentaram 90% de
reacdo tipica no total de testes realizados foram submetidas a sorologia utilizando o anti-soro
polivalente O. Os resultados foram registrados como presenga/auséncia de Salmonella spp.

em 25g da amostra.



2.4. Avaliacdo das condicdes fisicas e higi€nico-sanitirias dos estabelecimentos

A avaliagio de cada estabelecimento amostrado foi realizada com auxilio de um
check-list (Apéndice B) no momento da compra do produto. Foram avaliados 20 fatores
considerados de risco na contaminacdo microbiana do alimento na area externa e interna do
estabelecimento, na forma de armazenamento (balcdes frigorificos), e apresentagdo e habitos
higiénicos dos manipuladores.

Cada fator foi avaliado como “satisfatorio” ou “insatisfatorio” ¢ a esta Ultima
categoria, foi imputado valores de 1 a 3, de acordo com a menor ou maior importancia do
risco que representavam. O nimero 1 correspondeu a itens de menor importancia € 0 nimero
3 aos fatores considerados de maior importancia. A somatéria dos valores designados aos
fatores “insatisfatorios” foi realizada e o estabelecimento entdo classificado dentro de seis
conceitos: excelente, 6timo, muito bom, bom, regular e ruim.

A partir dos nimeros obtidos foram montadas tabelas de distribui¢do de freqiiéncias

para a comparagdo dos resultados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A quantificagdo de coliformes termotolerantes demonstrou que 38% (19/50) das
amostras estavam com contagens maiores ou iguais a 5,0 x 10’ UFC/g (Figura 1) e, portanto,
consideradas improprias para o consumo, segundo RDC 12/01 (BRASIL, 2001). Das
amostras insatisfatérias, 5,26% (1/19) foram colhidas no setor norte, 21,05% (4/19) no setor
sul, 5,26% (1/19) no setor leste, 47,37% (9/19) no setor oeste e 21,05% (4/19) no setor central
da cidade.

UFC/g

| >5,0x10°

[J<1,0x10?

Figura 1 - Porcentagem de amostras em desacordo com o padro maximo permitido pela ANVISA (5,0 x 10%)
para coliformes termotolerantes em massa crua de quibe comercializada na cidade de Uberlandia-MG, no més de
novembro de 2006.



Tanure et al. (2006) analisaram massas cruas de quibe comercializadas no municipio
de Alfenas-MG, e encontraram 93,4% de inadequagio em relagfio a contagem de coliformes
termotolerantes. Os valores observados variaram de 1,1 x 10° a 1,6 x 10° NMP/g. Estudo
realizado por Chesca et al. (2004) com embutidos artesanais comercializados em feiras livres
da cidade de Uberaba-MG evidenciou que de um total de 192 amostras, 62,5% apresentavam
contaminagdo para coliformes termotolerantes acima do permitido pela legislagfo vigente.

A Tabela 1 mostra a distribui¢do das 19 amostras consideradas insatisfatérias por
intervalo de contagem de coliformes termotolerantes. Quatorze amostras 73,68%
apresentaram contagens variando entre 10 e 10° UFC/g, sendo que o setor Oeste apresentou o
maior percentual, 42% (8/19). Somente duas amostras (10,53%) tiveram contagens maiores
que 10° UFC/g, ambas provenientes de estabelecimentos localizados no sul da cidade. A

distribui¢do percentual de amostras insatisfatorias por regido pode ser observada na Figura 2.

Tabela 1 - Freqiiéncia de distribuigdo por intervalo de contagem (UFC/g) de massas cruas de quibe em
desacordo com o padrio' para coliformes termotolerantes, comercializadas em novembro de 2006 em

Uberlandia-MG.

Local de coleta (setor geografico)

UFC/g Norte Sul Leste Oeste Centro Total
10° F10° 0 1 0 1 1 3
10* 107 1 0 0 4 3 8
10° F10° 0 1 1 4 0 6

>10° 0 2 0 0 0 2

Total ] 4 1 9 4 19

TRDC 12/2001 da ANVISA — méaximo de 5,0 x 10° UFC/g.

o Norte
- 321,05% 2 Sul
OLeste
5,26% Qeste
47,37% @ Centro

B’ 21,05% W 5,26%

Figura 2 — Porcentagem de inadequagfo de amostras por setor geografico para coliformes termotolerantes em

massa crua de quibe comercializada em Uberlandia-MG, no més de novembro de 2006.



Altas contagens de coliformes nfo é necessariamente indicativa de perigo para a
saude, porém indica a falta de boas praticas sanitarias e constitui um aviso de que é possivel
encontrar também diferentes microrganismos patogénicos que oferecem grande risco a saude
publica, como Shigella, Vibrio e Salmonella (LEITAO; QUAST, 1987 apud PERINA;
GONCALVES; HOFFMANN, 2005).

O setor oeste ¢ o norte foram aqueles que apresentaram maior numero de
estabelecimentos com condigdes de higiene, conservagdo de equipamentos e utensilios
insatisfatorios (Tabela 2). Segundo Grispan et al. (1996) o alto numero de coliformes fecais
pode ser conseqiiéncia da manipulagdo excessiva do produto, temperatura de armazenamento
inadequada e condigdes precdrias de higiene e armazenamento. Porém, a inadequacdo na
higiene interna, relacionada com a conservagdo de equipamentos e utensilios, ndo refletiu na
qualidade dos quibes produzidos nos estabelecimentos do setor norte, que apresentou somente
uma amostra com contagem acima da permitida para coliformes termotolerantes. Os
estabelecimentos do setor norte mostraram maior adequagfo na higiene e conservagdo de
balcdes frigorificos e um maior numero de amostras com temperaturas de conservagio

adequadas no momento da coleta em relagdo ao setor oeste.

Tabela 2 — Estabelecimentos por localizagdo na cidade de Uberlandia, considerados insatisfatorios' para fatores
considerados de maior importéncia de risco (I=3) para contaminagdo de alimentos.

Fatores avaliados Norte Sul Leste Oeste Centro Total

1- Area interna

-Higiene e conservagdo de 9 4 5 8 6 32
equipamentos

-Higiene e conservacdo de 8 2 7 9 6 32
utensilios

-Higiene e conservagdo de 2 1 4 5 3 15

balcdes frigorificos

2- Armazenamento

-Mantido sob refrigeragdo 0
-Protecéo 6 4 6 6 4 26

o
o
o
o]
)

3- Manipuladores

-Apresentagio pessoal 6 8 8 5 4 31

T pontuagdo obtida por meio do check-list; quanto maior a pontuagdo maior a inadequagéo.

Em relagdio ao fator manipuladores em “apresentagdo pessoal”, dos 50

estabelecimentos avaliados 31 (62%) foram considerados insatisfatorios. Foi pontuado o uso



de adornos, presenca de barba, unhas cortadas e limpas. No setor sul, em que foram colhidas
as duas amostras quc apresentaram as maiores contagens para coliformes termotolerantes
(>10°UFC/g), oito estabelecimentos se mostraram insatisfatorios. Provavelmente, estas
contagens sdo conseqiiéncias do desacordo observado, ja que as caracteristicas avaliadas
(barba, limpeza das unhas e uso de adornos) propiciam ambientes favoraveis a fixacdo de
bactérias ¢ sua posterior veiculagdo para o alimento durante a manipulacio do mesmo.
Almeida et al. (1995) em estudo com manipuladores de alimentos de restaurantes observaram
que as carnes que tinham contaminagdes mais altas haviam sido fatiadas por maos também
com contaminagdes elevadas.

Das 50 amostras de quibe analisadas 84% (42/50) estavam contaminadas com
Staphylococcus coagulase negativa, sendo que dessas 71% (30/42) apresentaram contagens
entre 10* e 10° UFC/g (Tabela 3). Nenhuma amostra foi confirmada para a presen¢a de
Staphylococcus coagulase positiva. Pigatto e Barros (2003) ao avaliarem carne moida
resfriada obtiveram 66% das amostras com contagens maiores que 10° UFC/g para
Staphylococcus sp., porcentagem semelhante a obtida neste estudo. Os Staphylococcus
coagulase negativa sio membros da microbiota normal da pele e das mucosas de seres
humanos (TORTORA et al., 2002) e podem ser transferidos aos alimentos (HOBBS;
ROBERTS, 1998).

Tabela 3 - Freqgiiéncia de distribuigdio por intervalo de contagem (UFC/g) para Staphylococcus coagulase
negativa em massas cruas de quibe comercializadas em novembro de 2006 em Uberlandia-MG.

Local de coleta (setor geografico)

UFC/g Norte Sul Leste Oeste Centro Total
10° F10% 3 0 3 0 2 8
10° F10° 3 2 2 1 2 10
10° F 10° 2 5 2 6 5 20

> 108 1 2 0 0 1 4
Total 9 9 7 7 10 42

A legislacdo brasileira ndo estabelece padrdes maximos para a contagem de
Staphylococcus coagulase negativa em quibes. Apesar disso, varios estudos tém demonstrado
que algumas espécies de Staphylococcus coagulase negativas isoladas de alimentos como leite
(VERNOZY-ROZAND et al., 1996), presunto de cura seca (MARIN, 1992), salame (NANU;
NARAYAN, 1992) e de humanos (CHENG; LI, 1997) também possuem a capacidade de
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produzir enterotoxina em meio de cultivo laboratorial. Segundo Pereira e Pereira (2005) ha
trés relatos de surtos de intoxicagdo estafilocdcica associados a espécies coagulase negativas
descritos na literatura. Assim, apesar da inexisténcia de regulamentacfio, altas freqiiéncias e
contagens desses microrganismos podem representar risco de ingestdio de enterotoxinas pelos
consumidores.

A presenga de Salmonella spp. foi observada em 4% (2/50) das amostras analisadas,
sendo uma procedente do setor leste e a outra do setor oeste. A legislacdo vigente estabelece
que a presenca desta bactéria condena a utilizagdo do alimento para o consumo humano e
animal. Nascimento et al. (2002) e Perina, Gongalves e Hoffmann (2005) ao realizarem
estudos semelhantes ndo encontraram em nenhuma das amostras analisadas a presenca dessa
bactéria. Entretanto, Chesca et al. (2004) ao analisarem lingiiigas artesanais mistas e de frango
comercializadas em feiras livres da cidade de Uberaba-MG, evidenciaram 6,25% das amostras
contaminadas com Salmonella. Leitdo e Quast (1987 apud PERINA; GONCALVES;
HOFFMANN, 2005) afirmam que a presenga de Salmonella em alimentos, geralmente
representa um perigo potencial a4 satde publica. Os mesmos autores referem que a
contaminagdo dos alimentos por estes microrganismos estd vinculada a manipulagfio perigosa
por operarios portadores € que ndo respeitam as normas de higiene pessoal.

Bactérias do género Salmonella sdo freqiientemente relatadas como causadoras de
surtos de toxinfecgdo alimentar no Brasil (PERESI et al., 1998). Apesar de a carne bovina ser
veiculo transmissor de salmonelas, segundo Jay (2005) esta ndo representa a principal fonte
de disseminagdo, ¢ sim, os produtos de origem avicola e suina. Concordando com e¢sta
afirmativa foi observado que nos dois estabelecimentos onde foi detectada a presenca de
Salmonella spp., em ambos as massas de quibe eram mantidas proximas a lingliicas, € uma
das amostras ndo possuia nenhum tipo de protegdo. Esses dois fatos demonstram a
possibilidade e o perigo de contaminac¢do cruzada, facilitada pela manipulagdo inadequada.

Foi observado que 64% (32/50) dos estabelecimentos avaliados (Tabela 2)
apresentavam equipamentos € utensilios em mas condigdes de higiene e conservagio (em
especial os do setor oeste), os quais podem ser veiculos de contaminagfo. Utensilios como
tabuas, facas, cortadores, moedores, recipientes € panos sdo responsaveis pela veiculagdo de
patdgenos (ANDRADE; SILVA; BRABES, 2003).

O armazenamento do quibe sem prote¢do ¢é outro fator de risco relacionado &
contaminagdo microbiana cruzada. Dos estabelecimentos avaliados, 52% (26/50)
comercializavam as massas de quibe nos balcdes frigorificos sem qualquer tipo de protegdo.

Além disso, os alimentos mais observados préoximos as massas de quibe, em ordem
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decrescente de freqiiéncia, foram respectivamente: carnes in natura (em especial de frango),
embutidos e processados (lingliigas e salsichas), queijos e conservas. A porcentagem de
massas expostas sem proteg¢@o observadas neste estudo € similar as observadas por Miirmann
et al. (2005), que constataram em estudos realizados em estabelecimentos comerciais, dentre
eles agougues e mercados, que 42,2% mantinham os alimentos sem qualquer protegio.

A temperatura de armazenamento dos alimentos € o fator extrinseco mais importante
na conservagdo de alimentos pereciveis e um fator determinante da qualidade dos mesmos
(MURMANN et al., 2004). Segundo Hazelwood e Mclean (1996) o uso correto dos
equipamentos de frio reduz significativamente a deterioracdo dos alimentos e os riscos a
saude do consumidor, pois inibe a proliferagdo microbiana e minimiza as rea¢gdes quimicas
indesejaveis. Oscilagdes térmicas produzidas pelo congelamento e descongelamento, também
pode alterar estes fatores, ao promover a formagdo de cristais de gelo maiores no interior do
produto armazenado (PROUDLOVE, 1996).

A temperatura individual das amostras provenientes dos cinco setores variou de 0,8°C
(amostra proveniente do setor norte) a 26,5°C (proveniente do setor oeste), a média geral foi
de 10,0°C. N#o foi observada relagdo direta entre as altas contagens de coliformes
termotolerantes ¢ inadequagdes nas temperaturas das amostras, ja que algumas amostras
conservadas em temperaturas acima das recomendadas tiveram contagens dentro das
permitidas pela legislagdo. Duas amostras, uma do setor oeste e uma do setor norte,
apresentaram temperatura na coleta acima de 20°C, porém, ambas haviam sido produzidas
naquele momento.

De acordo com a pontuagdo obtida por meio dos critérios pré-estabelecidos para
avaliagio dos estabelecimentos selecionados para colheita de amostras de massa de quibe,
52% (26/50) dos estabelecimentos pesquisados foram conceituados como *“bom” ou
“regular”, 26% (13/50) como “muito bom” ou “étimo”, 20% (10/50) como “ruim”, e 2%
(1/50) como “excelente” (Tabela 4). O setor oeste foi o que apresentou 0 maior numero de

estabelecimentos considerados “ruins” e também o que apresentou maior contamina¢fdo por

coliformes termotolerantes.
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Tabela 4 — Conceitos obtidos', quanto as condigdes higiénico-sanitarias, pelos estabelecimentos que
comercializam massas cruas de quibes, conforme localizagdo por setor geografico, na cidade de Uberlandia-MG
no més de novembro de 2006.

Conceitos Norte Sul Leste Oeste Centro Total
N/(%)
Excelente 0 1 0 0 0 1(2)
Otimo 1 1 1 0 3 6 (12)
Muito Bom 1 1 2 2 | 7(14)
Bom 3 4 3 1 2 13 (26)
Regular 2 3 2 3 3 13 (26)
Ruim 3 0 2 4 1 10 (20)
Total (N) 10 10 10 10 10 50 (100)

" avaliagdo por meio de chek-list (Apéndice B).

4. CONCLUSAQO

Os resultados obtidos permitem concluir que 42% das massas cruas de quibe
comercializadas na cidade de Uberldndia-MG em novembro/06 estavam em condi¢Ges
higiénico-sanitdrias insatisfatorias para comercializacdo. O consumo destes produtos pode
representar perigo ja que 38% apresentaram coliformes termotolerantes acima dos permitidos
e em 4% foi detectada a presenga de Salmonella spp.

Os principais fatores de risco relacionados a contaminagfio microbiana do alimento
analisado por coliformes termotolerantes, foram em ordem decrescente, os ligados a higiene ¢
conservagdo dos equipamentos ¢ utensilios, a manipulagdo inadequada do produto e a
prote¢io do produto exposto a venda. E necessario um monitoramento constante da qualidade
microbioldgica dos produtos de origem animal e das instalagées em que sdo produzidos. As
condi¢des de higiene e apresentacio, tanto dos estabelecimentos, quanto dos manipuladores
sfo dependentes da educagdo sanitaria € do monitoramento necessdrio para reduzir os niveis

de contaminag@o, e, consequentemente, prevenir enfermidades e perdas econdmicas.
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APENDICE A - Lista dos bairros amostrados por setor geografico

Setor Norte Setor Leste
Cruzeiro do Sul Aclimag&o
Jardim Brasilia Custédio Pereira

Maravilha Ipanema
Marta Helena Joana D'arc
Minas Gerais Morumbi

Nossa Senhora das Gragas
Pacaembu
Residencial Gramado

Santa Monica
Sdo Francisco
Segismundo Pereira

Roosevelt Tibery
Santa Rosa Umuarama
Setor Sul Setor Oeste
Aurora Canaa
Buritis Chécaras Tubalina e Quartel
Granada Guarani
Lagoinha Jardim das Palmeiras
Laranjeiras Luizote de Freitas
Patrimonio Mansour
Santa Luzia Planalto
Sdo Jorge 1 Santo Inacio
Saraiva Taiaman
Seringueiras Tocantins

Setor Centro

Aparecida
Bom Jesus
Brasil
Cazeca
Centro

Daniel Fonseca

Fundinho
Martins
Osvaldo

Tabajaras
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APENDICE B — Check-list dos estabelecimentos

zoNA: U NorTE OsurL  ULESTE  UOESTE 0 CENTRO
Area Externa [
01- Organizagéo (auséncia de | I=1 =1} 8 I=1} S I=1] S I=1] S
residuos e objetos estranhos)
02- Auséncia de animais 1=1 I=1] S =1, § =1 S =1 S
domésticos
03- Higiene e Conservagéo =1 I=1 ] S I=1 | S I=1] S | I=1} S
Area Interna

04- Organizagdo (auséncia de | [=1 =1 8§ I=1] S I=1] S =1} S
residuos e objetos estranhos)
05- Auséncia de animais I=1 =1} S =1 S =1] S =1 S
domésticos
06- Higiene e conservagdo de | [=3 =31 8§ =3 S =3 S I=3] S
equipamentos
07- Higiene e conservagio de | I=3 I=3] S =3 S =3 8 =3 S
utensilios
08- Paredes, teto, piso [=2 =2 S =2} S I= S =2 S
(higiene e conservagio)
09- Climatizagdo =1 I=1] S I=1] S I=1] S I=1] S
(ventiladores, exaustores)
10~ Iluminagdo adequada e =1 =1 ] S =1} S I=1] S I=1] S
protecdo de ldmpadas ]
11- Presencga de insetos, =2 =2 S 1= S I= S =21 S
roedores e outros
12- Balcdes frigorificos 1= =31 S =3 S =3] S =31 S
{(higiene, conservagio)

Armazenamento
13- Mantido sob refrigeragdo | I=3 =3 | S =3, S I=3] S =3] S
14- Protecgdo (embalado ou 1=3 =3 S =3¢ 8 =3 S =3 §
nfo, coberto, etc.)
15- Mantido com outros I=1 I=11{ S =1} S I=1] S I=1] S
alimentos(A B C D) B
16- Distribuigdo e org. dos I=1 =1 =1 I=1 =1
alimentos no balcfo frigorif.

Manipuladores
17- Apresentagéo pessoal 1=3 =31 S I=3] 8§ =3} S =3 S
(barbeado, uso de adornos,
unhas cortas e limpas)
18- Uniformes (jaleco, I= =21 S =21 S =21 8§ =21 S
avental, mascara, toca, bota)
19- Higiene e conservagfio do | [=2 [=2] S I=2] S =2 8 I= S
uniforme
20- Habitos higiénicos (tossir, | I= I= S =2 S =21 8 =2 S
cogar, espirrar, pegar no
dinheiro, outros)
TOTAL DE PONTOS
[=INSASTISFATORIO S=SATISFATORIO [: variade 1 a 3
EXCELENTE=31 OTIMO=4a71 MUITOBOM=8alll BOM=122al151 REGULAR=16al19]

RUIM=2> 201

A= carnes in natura B= queijos

C= embutidos e produtos processados

D= conservas



