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RESUMO

A qualidade dos alimentos é de fundamental importdncia porque, se
contaminados, podem causar riscos a satide piiblica. Por isso, hd a necessidade de
um aperfeicoamento constante das agdes de controle sanitdrio. Neste trabalho, o
objetivo foi verificar se os produtos alimenticios disponiveis no comércio de Santa
Maria estavam de acordo com os padroes de qualidade determinados pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA). Os pardmetros analisados foram:
contagem padrdo em placa; coliformes totais e fecais, presenga de Staphylococcus
aureus e Salmonella sp. e contagem de Bacillus cereus, bolores e leveduras. Das
84 amostras analisadas, apresentaram algum tipo de contaminac¢do: amendoim,
50%, lentilha, 33,33%, feijdo, 18,75%, farinha de milho, 85,71%, farinha de
trigo, 44,44%, arroz, 20% e nenhuma contaminacdo no milho de canjica e de
pipoca. Desse modo, constatou-se que produtos alimenticios contaminados
estdo disponiveis no comércio de Santa Maria, evidenciando falhas no controle
sanitdrio.

Palavras-chave: microbiologia de alimentos, controle de qualidade, saide
publica.

ABSTRACT

Food quality is really important because if it'’s contaminated, it can be a
risk to public health. Therefore, periodic improvements of sanitary control are
necessary. The aim of this research was to check if the foods available in the
market of Santa Maria followed the quality standards established by the Sanitary
Surveillance National Agency (ANVISA). The standards analyzed were: standard

! Trabalho de Inicia¢do Cientifica - PET / CCS / UFSM / SESu / MEC.
2 Académica do Curso de Ciéncias Biolégicas - UFSM.

3 Orientadoras - Departamento de Microbiologia e Parasitologia - UFSM.



2 Disciplinarum Scientia, Série: Ciéncias da Saude, Santa Maria, v. 4, n. 1, p. 1-9, 2003.

counting in plate; total and fecal coliforms; presence of Staphylococcus aureus
and Salmonella sp.; counting of Bacillus cereus, moulds and yeasts. Among the 84
sampleS analyzed, that presented some type of contamination were: 50% of peanut
samples, 33,33% lentil, 18,75% bean, 85,71% maize flour, 44,44% wheat flour,
20% rice and no contamination in the hominy corn and popcorn. This way, it was
proved that contaminated food products are available in the commerce of Santa
Maria, evidencing failures in the sanitarian control.

Key words: food microbiology, quality control, public health.
INTRODUCAO

O controle da qualidade dos alimentos € de fundamental importincia
para que se previna a ingestdo de produtos contaminados que possam por
em risco a saide da populagdo. Como a comercializacdo de produtos
impréprios para o consumo humano € uma forma répida de disseminag¢do
de patdgenos, os laboratdrios, rotineiramente, t€ém avaliado a qualidade
do produto final e a higiene empregada no seu processamento através de
microrganismos indicadores (SANT’ANA et al., 2003).

Segundo o Sistema Regional de Informacion para la Vigilancia
de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos (SIRVETA, 2002),
nas Américas, entre 1998 e 2001, ocorreram 2.575 surtos de doengas
veiculadas por alimentos; desses, 60,8% foram causados por infec¢des
ou intoxicagdes bacterianas e apenas 15,6% por viroses. Essas infec¢des
alimentares ocorrem pela acdo direta do microrganismo que invade o tubo
gastrintestinal e as intoxicagdes pela ingestdo de toxinas produzidas por
bactérias, como as enterotoxinas de Staphylococcus aureus, Escherichia
coli e Bacillus cereus (TORTORA et al., 2003).

No Rio Grande do Sul, o género Salmonella foi a principal causa de
doencas transmitidas por alimentos nos tltimos anos. Entre 1997 e 1999,
ocorreram 116 surtos de salmonelose, envolvendo 8.217 pessoas, das quais
2.846 ficaram doentes e 1.557 foram hospitalizadas, ndo havendo relato
de morte (COSTALUNGA; TONDO, 2002). Outro importante patégeno
veiculado por alimentos é o Bacillus cereus, principalmente por produzir
esporos que nem sempre sdo destruidos quando o alimento € aquecido
e que podem germinar a medida que esse resfria, produzindo toxinas
(TORTORA et al., 2003).

De acordo com Sirveta (2002), a maioria dos surtos de doencas
relacionadas a comida nas Américas ocorreu em residéncias (38,1%) e em
escolas (17,1%). Esses dados sugerem que a maior parte dos alimentos
contaminados é proveniente do comércio, sendo importante o controle de
qualidade e de armazenamento desses produtos.
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Neste trabalho teve-se por objetivo verificar se os produtos
alimenticios disponiveis no comércio de Santa Maria estavam de acordo
com os padrdes de qualidade determinados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria, (BRASIL, 2001; 2002).

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 84 amostras de diferentes produtos alimenticios,
sendo: 35 de arroz, 16 de feijao, 9 de farinha de trigo, 7 de farinha de
milho, 6 de lentilha, 5 de milho de pipoca, 4 de milho de canjica e 2 de
amendoim. Os pardmetros analisados foram: contagem padrido em placa,
coliformes totais e fecais, presenca de Staphylococcus aureus e Salmonella
sp. e contagem de Bacillus cereus e bolores e leveduras.

Determinacdo de coliformes totais, fecais e contagem de bactérias
aerébicas mesoéfilas

Para a pesquisa de coliformes, utilizou-se a técnica do Niumero Mais
Provavel (NMP), segundo American Public Health Association (APHA,
1998). Primeiramente, foram pesados 25g de cada amostra, diluidos em
225mL de dgua peptonada alcalina e, a partir dessa, mais duas dilui¢des
decimais foram realizadas. Uma série de nove tubos contendo o meio
caldo lauril sulfato foi semeada com as dilui¢des (1:10, 1:100 e 1:1000)
e incubada a 37°C por 24/48h. A partir dos tubos com crescimento e
producio de gés, um inéculo foi transferido com auxilio de uma alga de
platina para tubos contendo o caldo verde brilhante para a deteccdo de
coliformes totais, sendo mantido a 37°C por 24/48h. Para a pesquisa de
coliformes fecais, semeou-se o caldo EC, a partir dos tubos de caldo verde
brilhante com crescimento e producdo de gds e foi incubado a 42,5°C por
24/48h. A estimativa do nimero de coliformes foi realizada com base na
tabela do Numero Mais Provavel (NMP), através da associacdo de tubos
positivos e negativos.

Para verificar a presenca de Escherichia coli foi usado o meio Agar
Eosina Azul de Metileno (EMB), que foi semeado por esgotamento com
a alca de platina a partir do caldo EC positivo e feita a confirmagdo da
identificacio através do teste IMViC (indol, vermelho de metila, Voges-
Proskauer e citrato de Simmons).

Os meios Agar MacConkey e Agar Padrdo Contagem foram utilizados
para pesquisa de bactérias Gram-negativas e contagem de microrganismos
aerdbicos mesofilos em placa (SILVA et al., 1997), respectivamente. No
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primeiro, foi semeado O,ImL da primeira dilui¢ao (1:10) e no segundo,
0,1mL de todas as diluicdes.

Presenca de Staphylococcus aureus

Os meios Manitol Salgado (SILVA et al., 1997) e Agar Baird-Parker
(AOAC, 1990) foram semeados com 0,1mL da diluicdo 1:10 e o crescimento
de coldnias do género Staphylococcus foi verificado, com posterior
confirmagdo da identificacdo através de testes bioquimicos e prova da
coagulase.

Presenca de Salmonella sp.

Uma aliquota de SmL da primeira dilui¢do em 4gua peptonada
alcalina foi incubada a 37°C por 24/48h. A partir do crescimento neste meio,
semearam-se os meios Rapapport Vassiliadis (WEISS, 1999) e Tetrationato
(ABNT, 1991), que foram incubados a 37°C e 42,5°C, respectivamente,
por 24/48h. A partir do crescimento nesses meios, semearam-se OS
meios seletivos e diferenciais Agar Salmonella-Shigella (SS) e o
CROMagar Salmonella®" para isolamento do género Salmonella. Ambos
permaneceram a 37°C por 24/48h. No meio SS, as colonias dessa bactéria
crescem na coloracdo preta ou transparente € no outro, cor purpura.
Para confirmacdo da presenca de Salmonella sp. foram realizados testes
bioquimicos.

Contagem de Bacillus cereus

Para pesquisa de Bacillus cereus, foi utilizado o meio Agar Mossel
(MOSSEL et al., 1967), semeado com 0,ImL da diluicdo 1:10. Apds
verificacdo do crescimento de coldnias tipicas (rugosas, secas e com
coloracdo rosada/purpura, rodeadas por um halo branco), realizaram-se
testes bioquimicos para comprovagdo da identificagao.

Contagem de bolores e leveduras
Semeou-se 0,1mL de cada dilui¢io no meio Agar Padrio Contagem

acidificado (SILVA et al., 1997) que foi incubado a 25°C por sete dias para
contagem de bolores e leveduras.

*  PROBAC do Brasil Produtos Bacteriol6gicos LTDA. Rua Alvarenga, 2140- Butanta- Sdo Paulo,
SP.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A contagem padrdo em placa tem sido usada como indicador da
qualidade higiénica dos alimentos, fornecendo também idéia sobre seu
tempo util de conservacdo (SIQUEIRA, 1995). Das cinco amostras que
obtiveram contagem em placa superior a permitida: uma amostra foi de
arroz com 4,5x10° UFC/g; uma de amendoim com 1,1x10° UFC/g e trés
amostras de feijao com 7,2x10* UFC/g, 1,1x10° UFC/g e 2,4x10° UFC/g
(Tabela 1). Esse grande niimero de bactérias mesdéfilas aerdbicas encontradas
pode indicar que as matérias-primas utilizadas na producdo dos alimentos
estavam excessivamente contaminadas, que a higiene foi inadequada
durante a producdo ou que o problema ocorreu durante a conservagao e
o armazenamento (SIQUEIRA, 1995). Por isso, ao se realizar o controle
higiénico-sanitdario em uma inddstria de alimentos, deve-se levar em conta
as diferentes etapas envolvidas no processo produtivo, desde a matéria-
prima até o produto final (BENEDETTI; FALCAO, 2003).

Os coliformes constituem um grupo de bactérias presentes nas fezes
humanas e de outros animais, que podem se disseminar no ambiente, sendo
utilizados como indicadores da qualidade higi€nico-sanitdria dos alimentos
e da dgua. Na contagem de coliformes podem-se diferenciar dois grupos:
o de coliformes totais ¢ o de coliformes fecais. O indice de coliformes
totais € utilizado para avaliar as condicdes higiénicas do produto e o de
coliformes fecais € empregado como indicador de contaminacdo fecal
(SIQUEIRA, 1995). Do total de 84 amostras analisadas, 28 continham
coliformes totais e nove apresentaram contagem de coliformes fecais fora
dos padrdes determinados pela ANVISA (Tabelas 1 e 2), sendo que dessas,
cinco estavam contaminadas com Escherichia coli.

Emumaamostra, foi confirmada a presenca de Staphylococcus aureus
(Tabela 1), que pode ser interpretada como indicativo de contaminagdo a
partir da pele, boca, e das fossas nasais dos manipuladores dos alimentos,
bem como da limpeza e da sanificacdo inadequada dos materiais e dos
equipamentos (SIQUEIRA, 1995).

Duas amostras de lentilha e sete de farindceos apresentaram
alta contagem de bolores e leveduras, que variou entre 1,3x10° e
3x10*UFC/g (Tabela 2). A contaminagao da farinha foi alta, se comparada
com os resultados obtidos por Berghofer et al. (2003), nos quais a farinha
de trigo apresentou 45% e 96% de leveduras e bolores, respectivamente,
variando entre 10? e 10° UFC/g.
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Tabela 1. Nimero de amostras de alimentos fora dos padrdes de qualidade
microbiolégica, segundo especificagdes da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (ANVISA).

Nuimero de amostras fora do padrdo

Padrio da
ANVISA

Amen- Milho de Milho de
doim pipoca canjica
2)* 5)* @*

Arroz Feijao Lentilha
(35)* (16)* (6)*

Contagem em
placa (5x10* 1 3 - 1 - -
UFC/g)

Coliformes
fecais (auséncia 2 2 - - - _
em 1g)

Staphylococcus
aureus (auséncia
em0,1g)

Salmonella sp.
(auséncia em - - - - - -

25g)

* Numero de amostras analisadas.

O Bacillus cereus foi encontrado em uma amostra de farinha de trigo
e em trés de arroz. Berghofer et al. (2003) verificaram que a contaminac¢io
da farinha de trigo por Bacillus cereus, em quatro localidades na Australia,
aumenta no decorrer do processamento do trigo, variando de 64% no trigo
depois do condicionamento e 93% no produto final. Quanto ao arroz, Valero
& Salmerdn (2002) constataram o contrério, a contaminacao diminui do arroz
ndo descascado (10° UFC/g) para o arroz branco (menos de 10> UFC/g).

Nenhum dos produtos alimenticios analisados apresentou Salmonella
sp., possivelmente por essa ser mais freqiiente em alimentos de origem
animal. Costalunga e Tondo (2002) constataram que, entre 1997 e 1999,
no Rio Grande do Sul, 42,45% dos casos de salmonelose foram causados
pela ingestdo de maionese caseira e apenas 0,72% estavam associados a
contaminacao do feijao.

Os dtnicos alimentos que ndo apresentaram nenhum tipo de
contaminacdo foram o milho de canjica e o de pipoca (Tabela 3).
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Tabela 2. Numero de amostras de farindceos fora dos padrdes de qualidade
microbiolégica, segundo especificacdes da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).

Numero de amostras fora do padrdo
Padrao da ANVISA

Farinha de trigo Farinha de milho
O* (N*

Contagem em placa (5x10° - i
UFC/g)

Coliformes fecais
(auséncia em 1g)

Staphylococcus aureus
(auséncia em 0,1g)

Salmonella sp. (auséncia
em 25g)

Bolores e leveduras (10°
UFC/g) 2 5

Bacillus cereus (10° UFC/g) 1 -

* Numero de amostras analisadas.

Tabela 3. Classificacdo dos produtos alimenticios analisados, segundo
os padroes vigentes determinados pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (ANVISA) para cada classe de produto.

Impréprios para o

Produto consumo Boas condigdes Total de amostras
Amendoim 1 1 2
Arroz 7 28 35
Feijao 3 13 16
Farinha de milho 6 1 7
Farinha de trigo 4 5 9
Lentilha 2 4 6
Milho de canjica 0 4 4
Milho de pipoca 0 5 5
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CONCLUSAO

Os produtos impréprios para o consumo totalizaram 27,38% das
amostras analisadas. Desse modo, verificou-se que produtos alimenticios
contaminados estdo disponiveis no comércio de Santa Maria, evidenciando
falhas no controle sanitdrio. Por isso, a andlise microbioldgica periddica
€ necessdria para que o agente contaminante e sua fonte possam ser
detectados.
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