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RESUMO

Atualmente vivemos em uma sociedade onde a praticidade e a rapida
disponibilidade sdo mais desejaveis, nao diferentemente na alimentagao existem
diversas opg¢des no mercado que visam facilitar o dia a dia das pessoas. Uma
dessas opgdes sao os alimentos prontos para consumo, a exemplo de salgados dos
mais variados tipos: coxinhas, empadas, enroladinhos. Existem algumas
preocupacgdes relacionadas ao fato desses alimentos serem microbiologicamente
seguros, e se seguem os padrbes conforme a legislagcao atual da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, estabelece para esses produtos e se os produtores
seguem as boas praticas de fabricagdo (BPF’s). Este trabalho teve o intuito de
analisar artigos e discutir a importancia da boa higienizagao e a sua relevancia para
o cuidado com os alimentos, onde bactérias deteriorantes sao causadoras doencas
veiculadas por alimentos (DVA’s), sendo necessario o uso de ferramentas de
controle de qualidade como as BPF’s para assegurar a seguranga microbioldgica

dos produtos prontos para consumo.

Palavras-chave: perigo microbioldgico; higienizagdo; manipulagdo de alimentos;

seguranga microbioldgica de alimentos prontos para o consumo.



RESUMEN

Actualmente vivimos en una sociedad donde la practicidad y la disponibilidad rapida
son mas deseables, no diferentemente en la alimentacion existen diversas opciones
en el mercado que buscan facilitar el dia a dia de las personas. Una de esas
opciones son los alimentos listos para el consumo, como aperitivos de diversos
tipos: coxinhas, empanadas, rollitos. Existen algunas preocupaciones relacionadas
con el hecho de que estos alimentos sean microbiolégicamente seguros y si
cumplen con los estandares establecidos por la legislaciéon actual de la Agencia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para estos productos, y si los productores
siguen las buenas practicas de fabricacién (BPF). Este trabajo tuvo el propdsito de
analizar articulos y discutir la importancia de una buena higienizacion y su relevancia
para el cuidado de los alimentos, donde las bacterias deteriorantes son causantes
de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs), siendo necesario el uso de
herramientas de control de calidad como las BPF para asegurar la seguridad

microbiolégica de los productos listos para el consumo.

Palabras clave: peligro microbioldgico; hygiene; manipulacion de alimentos y

seguridad microbioldgica de los alimentos listos para el consumo.
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1 INTRODUGAO

A alimentacao rapida e pratica em lanchonetes é popular em nossa sociedade
moderna, em que as pessoas buscam refeicdes que sejam convenientes e faceis de
serem consumidas em movimento. Quando se trata de alimentagao rapida e pratica,
geralmente as opg¢des se concentram em refeicbes que podem ser preparadas e
servidas em um curto espaco de tempo, ou alimentos prontos para consumo, a
exemplos de salgados dos mais variados tipos: coxinhas, empadas e enroladinhos.

De acordo com o decreto N° 31.455, de 20 de fevereiro de 1987, é obrigatério
0 uso de estufas para exposigao ou guarda de produtos que devem ser mantidos em
temperatura acima de 60°C. Esse fator & especialmente relevante quanto a
seguranga microbiolégica uma vez que, esses alimentos mantidos aquecidos a
45°C, podem acarretar perigo microbiolégico pela facilidade com que os
microrganismos crescem nessa faixa de temperatura, tanto os deteriorantes quanto
aqueles capazes de causarem doengas (Embrapa, 2005).

As bactérias sdo microrganismos procariotos relevantes a seguranca
microbioldgica de alimentos por estarem presentes no meio-ambiente, tanto no solo
quanto no ar, na pele dos manipuladores, nas superficies de equipamentos e
utensilios. Além delas, ha os fungos, microrganismos eucariotos, podem ser
divididos em dois grandes grupos: os bolores, que apresentam uma colénia
filamentosa, e as leveduras, que apresentam em geral, uma col6nia cremosa e que
geralmente constituem risco aos consumidores por produzirem toxinas nos
alimentos em que crescem e que quando consumidas podem ser capazes de
causarem doencas, tanto imediatas (agudas) quanto a longo prazo (crénicas), como
o desenvolvimento de cancer e faléncias de o6rgaos (Fungos, 2019), como por
exemplo a bactéria Listeria monocytogenes pois € o agente causador da listeriose,
uma grave doenga de origem alimentar que causa severas infecgdes em humanos
com altas taxas de mortalidade. O leite e seus derivados estao entre os produtos
alimenticios mais frequentemente envolvidos na transmissédo de L. monocytogenes.
A listeriose acomete, sobretudo, individuos imunodeprimidos, gravidas, recém
nascidos e idosos, 0 que ressalta o carater oportunista deste micro-organismo e sua
importancia para a saude publica (Barancelli, et al, 2011)

Para que o consumo de alimentos em lanchonetes seja seguro, o controle de

qualidade é fundamental e deve definir as regras e técnicas para o preparo correto



do alimento a fim de evitar contaminacdes. Deve prever também mais capacitacdes
aos manipuladores envolvendo a producgao segura, tudo para evitar a ocorréncia de
doencas veiculadas por alimentos (DVA's) (Silva Jr, 2008).

Uma das ferramentas usadas na industria de produgdo de alimentos é a
aplicacdo do manual de Boas Praticas de Fabricagao (BPF), que foi normatizada por
meio da Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) de n° 216, de 14 de setembro de
2004, da ANVISA e que tem como objetivo estabelecer procedimentos de Boas
Praticas para servigos de alimentacdo com a finalidade de garantir as condi¢cdes
higiénico-sanitarias em estabelecimentos que realizam manipulagédo, preparo,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicao a venda, e
entrega de alimentos prontos para consumo (BRASIL, 2004).

Essa legislacdo inclui: as normas para as edificagdes, instalagdes,
equipamentos, moéveis e utensilios, bem como questdes relativas a higienizagao
desses; controle de pragas urbanas; abastecimento correto de agua, manejo de
residuos; regras aos manipuladores; normas para matérias-primas, ingredientes e
embalagens; preparo, armazenamento, transporte do alimento; regras para a
exposi¢cao ao consumo do alimento pronto e documentos e registros que a Unidade
deve possuir, sendo eles o Manual de Boas praticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP’s) (BRASIL, 2004). Lanchonetes e servigos de
alimentagdo que oferecem salgados como opc¢do de lanche ou refeigdes rapidas,

devem estar atentos aos cumprimentos dessas normativas.
1.1 OBJETIVO

O objetivo deste trabalho foi analisar artigos disponiveis na literatura sobre
seguranga microbioldgica de alimentos prontos para consumo e a importéncia das
ferramentas de controle de qualidade e da aplicagao das boas praticas de fabricagao

para a producao de alimentos seguros.



1.2 METODOLOGIA

O estudo foi feito através de buscas online das producdes cientificas
nacionais sobre seguranga microbioldégica de alimentos prontos para consumo,
qualidade microbioldgica de salgados e importancia das boas praticas de fabricagéao
para salgados prontos para consumo. A pesquisa dos artigos ocorreu na rede
mundial de computadores (Internet), acessando sites de busca como SCIELO -
Scientific Electronic Library Online, Google Académico e Portal de Periddico Capes.
Os termos utilizados para a pesquisa foram “seguranga microbioldgica de salgados”,
‘boas praticas de fabricagdo em salgados”, “seguranga microbiolégica em
lanchonetes” e termos correlatos. Buscou-se artigos que tivessem estrita mengao
aos termos buscados e que fossem o0 mais recentes possivel. Legislagdes
pertinentes ao assunto foram pesquisadas junto ao site da ANVISA, assim como
artigos referentes aos patdgenos indicados como de importancia para a pesquisa
microbiolégica pela legislacao.

Em tempo, buscou-se sempre que possivel artigos dos ultimos 10 anos (2013
a 2023), artigos completos e adquiridos gratuitamente. Os textos se encontravam em
lingua nacional. Para a escolha dos artigos foi realizada a leitura dos resumos e

excluidos aqueles que nao atendiam ao objetivo da revisao.

De acordo com a tabela 1 € mostrado como foi feita a escolha dos artigos

trabalhados nessa revisao.

Plataforma do impacto do
. autor ano .
artigo artigo
Portal Periédico Midlej, et al. 2014 .
capes
Google Liane, et al. 2016 *
I -
Google Aquino, et al. 2019 citado por 1
Académico artigo
Google Antunes, et al. 2021 *

*= Nao foi citado.



2 RESULTADOS E DISCUSSAO
2.1 Segurancga de produtos prontos para consumo

Os salgados sao alimentos praticos e de boa aceitagao pelos consumidores.
Entretanto, as diferentes massas e recheios sédo pereciveis e muito manipulados ao
longo de seu processamento. Existem varios tipos de massas de salgados prontos
para consumo: massa do quibe, da coxinha, empada, enroladinho e pastéis.
Algumas massas possuem propriedades unicas e alguns meétodos de preparo
diferentes, mas todas as massas citadas tém em comum serem muito manipuladas,
especialmente quando elaboradas em estabelecimentos comerciais de menor porte,
assim como 0s seus possiveis recheios, que podem ser ralados, moidos, fatiados,
cortados, o0 que aumenta a possibilidade de contaminagdo por microrganismos.
Esses fatores sao relevantes porque atualmente os clientes estdo mais atentos a
essas questdes do que somente o sabor ea textura do alimento (Brasil, 2014)

As BPFs e a higiene de manipulagdo garantem que os alimentos sejam
produzidos e manipulados de forma segura, reduzindo o risco de contaminacao por
patdbgenos alimentares, a exemplo de bactérias, bolores e leveduras, os ultimos
especialmente pela possibilidade de producdo de toxinas, classificadas como um
perigo quimico.

A adocgao das BPFs ¢ crucial para evitar as DVAs, pois elastem como objetivo
evitar a contaminagao dos produtos alimenticios, abrangendo desde a recepgao das
matérias-primas até o produto final, sendo que, na legislagéo brasileira, as BPF sao
obrigatérias para todos os estabelecimentos produtores e industrias (Buzinaro,
David; Gasparotto, Angelita, 2019). As BPF representam uma importante ferramenta
da qualidade para o alcance de niveis adequados de seguranga dos alimentos. Sua
adogao € um requisito da legislagao vigente e faz parte dos programas de garantia
da qualidade do produto final (Machado, 2015).

Os critérios microbioldgicos definidos pela ANVISA tém como objetivo garantir
que os alimentos estejam em conformidade com limites seguros de contaminagéo
por bactérias patogénicas, incluindo a Escherichia coli. Essas normas sdo adaptadas
de acordo com a natureza dos alimentos, seus métodos de processamento e os
riscos especificos relacionados a presenga dos microrganismos ou toxinas por ele

produzidas. A Instrugdo Normativa n° 161/2022 da ANVISA estabelece os padrdes



microbiolégicos para alimentos, determinando os niveis maximos aceitaveis de
microorganismos presentes em produtos alimenticios, os quais sao considerados
indicadores de qualidade sanitaria e seguranca dos alimentos. A legislacao traz a
necessidade de analise amostral, (definida por n), e os limites minimos (m) e
maximos (M) dentro dos quais ha uma tolerancia de um numero pré-estabelecido de
amostras com qualidade intermediaria (c), sendo o ideal que os alimentos nao
atinjam o limite minimo da qualidade intermediaria. Nessa regulamentagcdo, a
categoria de cereais, farinhas, massa alimenticia e produtos de panificacdo, que
encontra-se na tabela 19, categoria f, estabelecendo a necessidade de pesquisa de
Salmonella, Bacillus cereus e Escherichia coli, assim como Listeria monocytogenes,
uma vez que é alimento pronto para consumo.

O primeiro microrganismo citado, é a Salmonella, uma bactéria Gram-negativa
da familia das Enterobacteriaceae (Brasil, 2023), predominantemente em animais de
produgao, podendo ser encontrada no intestino de aves, suinos, bovinos, mas €
também isolada em animais domésticos, incluindo caes, gatos, aves e répteis
(Mendonga, 2016). A maioria das pessoas infectadas por Salmonella sp.
desenvolvem diarreia, febre, nduseas, as vezes acompanhada de vomitos e célicas
abdominais (Mendong¢a, 2016). Para a prevengao da doenga sao necessarias
medidas de controle em todas as etapas da producdo de alimentos, desde a
producdo agricola ou ambiente de criacdo de animais de produgéo, processamento
do alimento na industria, preparagdao nos estabelecimentos comerciais e também
nas residéncias e cozinhas industriais (Mendoncga, 2016). E transmitida, portanto,
através da ingestao de alimentos contaminados por material fecal, ou pela formagao
de biofiimes nos equipamentos e utensilios. Havendo falta de higiene, alimentos
como aves, leite, carne, ovos, verduras e frutas podem conter esta bactéria (Asae,
2013)

O Bacillus cereus € uma bactéria Gram-positiva pertencente a familia
Bacillaceae, com caracteristicas morfologicas e propriedades fisioldégicas bem
definidas e produtora de toxinas (toxinas diarreicas e a toxina emética), as toxinas
diarreicas sado termolabeis e seus principais sintomas sao dores abdominais, célicas
e diarréia intensa, com duragcdo de 12 a 24 horas, febre e vOmito sdo raros
(Fonseca, 2011). Ja as toxinas eméticas sédo termoestaveis em um curto periodo de
incubacao variando de 1 a 6 horas, causando inicialmente nauseas, em seguida

vémito e mal-estar. Estes sintomas persistem durante 24 horas (Fonseca, 2011).



O alimento pode ser contaminado com ar, agua, solo, animais, utensilios, pelo
homem, durante a produgao primaria, processamento, transporte, armazenamento e
distribuicdo (Cortés-Sanchez; Diaz-Ramirez; Salgado-Cruz, 2018). A contaminagao
de alimentos por B. cereus e toxinas envolve temperaturas inadequadas de
cozimento, equipamentos contaminados, falta de higiene no local de produgéo e
preservacao dos alimentos antes do consumo (Cortés-Sanchez; Diaz-Ramirez;
Salgado-Cruz, 2018). Portanto, é necessario implementar agdes de BPF e
prevencdo ao longo de toda a cadeia alimentar baseadas em ac¢des preventivas de
higiene e trabalhando na preparagdo e conservagdo dos alimentos, bem como
sistemas de controle, analise de perigos e pontos criticos de controle.

Outro microrganismo de importdncia € a Escherichia coli, bactéria
Gram-negativa encontrada naturalmente no intestino de humanos e mamiferos em
geral. A maioria das cepas de E. coli sdo inofensivas, todavia, algumas podem
causar graves DVAs (Joice Rosa; Renata Barros; Ménica Santos, 2016). E
considerada como um dos principais patégenos causadores de diarreia em humanos
associado ao consumo de alimentos contaminados (Pereira, 2022).

A Listeria monocytogenes €& um bastonete Gram-positivo pequeno com
extremidades arredondadas e ndo produz esporos ou capsulas. E mével quando
cultivada entre 20 e 25° C, porém €& imovel ou apresenta fraca motilidade a 37° C
(Barancelli, 2011) Essa bactéria é facilmente encontrada em alimentos de origem
animal e vegetal, in natura ou processados. Atualmente, existem fatores que
colaboram para a expansao da populagao altamente suscetivel a L. monocytogenes,
entre eles a epidemia da Sindrome de Imunodeficiéncia Adquirida - SIDA (do inglés
Immuno Acquired Disease Syndrome -AIDS), o uso de medicamentos
imunossupressores em transplantados, as terapias para o cancer e o aumento da
populagdo idosa (Barancelli, 2011). Listeria monocytogenes causa doengas que
incluem febre e dores musculares, as vezes precedidas de diarréia e outros
sintomas gastrointestinais (Centro de vigilancia epidemiologica, 2013). Nas
gestantes a infecgdo pode ocasionar aborto ou nascimento prematuro (Ribeiro,
2011)

Outro microrganismo importante sdo os Staphylococcus coagulase positiva. A
legislacédo atual, ndo torna a pesquisa de Staphylococcus obrigatoria para cereais,
farinhas, massa alimenticia e produtos de panificagdo. Entretanto, grande parte dos

artigos pesquisados neste trabalho tiveram como referéncia a Instrugdo Normativa -



IN n° 12 de 2001 da ANVISA, que tratava sobre padrbes microbiologicos em
alimentos. O Staphylococcus € uma bactéria Gram-positiva, presente em homem e
animais, capaz de se desenvolver em alimentos e produzir surtos de intoxicagao
alimentar, decorrentes da formacdo de toxinas estafilocécicas no alimento
consumido (Rocha et al. 2013). A intoxicacdo alimentar tem como principais
sintomas dor abdominal, cdlicas abdominais, diarréia, febre baixa, nauseas e
vémitos, cansaco e fraqueza e desidratacao.

Nesse contexto de seguranga microbiolégica de alimentos prontos para
consumo, foi possivel avaliar trabalhos académicos sobre analises microbiolégicas
de alimentos comercializados em universidades Federais e Privadas e foram

analisados os seguintes artigos de acordo com a tabela 2.

i Tipos de ) ) RDC IN
Autor Titulo . Microrganismos
alimentos 12/2001 | 161/2022

Padrao

microbiolégico de
Andlise microbioldgica

coliformes 10® 10?
o do recheio de salgados Tortinha de
Midlej et al. L termotolerantes
de uma fabrica em frango asec
Brasilia, Distrito Federal a4s5eC/g
Staphylococcus
Iy 103 103
sp
Avaliagdo Trouxinha de Estafilococos
microbioldgica de doce de leite e coagulase 102 5.10?

salgados e doces . .
Liane, et al & o amendoim positiva
comercializados por

(2016)
ambulantes no campus Colif
Capao do Ledo, UFPEL, | Bombom de olrormes
termotolerantes( 10 *
RS. morango
452C)
AVALIACAO DAS
CONDICOES
HIGIENICO-SANITARIAS .
salgados bacterias
PE SALGADOS fritos e aerobias * *
|
Aquino et al. | COMERCIALIZADOS EM q mesofilas
(2019) LANCHONETES assa as.
UNIVERSITARIAS NO C_Om rﬁf elo
SUL DE MINAS GERals | diversificado
fungos e . .

leveduras




bolores e
* *
Anli leveduras
nalise mousse de
microbiologica de morango e uma| coliformes totais . .
Antunes, alimentos prontos amostra de (352C)
2021. para consumo pastel frito Coliformes
comercializados em  |recheado com| termotolerantes * *
Bagé-RS carne (459C)
Staphylococcus . N
coagulase positiva.

*= Nao tem limite estabelecido pela legislagzo.

Esta tabela € uma representacao dos dados obtidos dos artigos analisados para
essa revisao.

Midlej, et al, (2014), estudou a relagdo do bindbmio tempo e temperatura do
recheio de frango preparado por uma fabrica de salgados em Brasilia - DF, avaliando
o impacto direto na analise microbioldgica das amostras do recheio de uma tortinha
de frango. Os resultados sdo mostrados na tabela 3.

Tabela 3. Tabela comparativa dos Resultados de Midlej et al. (2014) e as
legislagcbes RDC 12/2001 e IN 161/2022, ambas da ANVISA.

Padr&ao microbioldgico
de coliformes termotolerantes a
Autor Alimento |Amostra | Resultado 45°C/g Norma
n c m M
Tortinha de
1 4,6x102 5 2 102 103 RDC 12/2001
frango
Midlej et al. Tortinha de menor
2 1,1x103 5 2 102 IN 161/2022
(2014) frango que 10
Tortinha de
3 0 - - - - -
frango
Staphylococcus sp
Autor Alimento Amostra | Resultado Norma
n c m M
Midlej et al. Tortinha de 1 6,5x10% 5 1 102 103 RDC 12/2001
(2014) frango 2 4,7x102 | 5 1 102 10° IN 161/2022




n: numero de amostras; c: quantidade de amostras permitidas com valores entre m e M; m: limite inferior de qualidade

intermediaria; M: limite superior de qualidade intermediaria.

Os autores pesquisaram a presenca de coliformes totais, tendo encontrado
2,4.10*° NMP/mL nas amostras analisadas. Os autores descrevem que
possivelmente a causa seja uma deterioracdo do produto, devido a um longo
periodo de tempo de exposi¢ao a temperatura ambiente (Midlej, et al, 2014). A
legislagdo néo estabelece a quantidade de tolerancia para as amostras para
coliformes totais, mas sendo eles microrganismos indicadores de falhas no processo
de higienizagéo, pode ter ocorrido uma contaminagao cruzada com equipamentos e
utensilios empregados no processamento do recheio, assim como um tempo de
cozimento inadequado. E possivel pensar também em uma manutencdo de higiene
inadequada do local de exposicdo desses alimentos.

Ja na anadlise para coliformes termotolerantes, especialmente na pesquisa de
E. coli, os pesquisadores encontraram resultados positivos em duas das trés
amostras, com 4,6 x10> NMP/g na amostra 1 e 1,1 x10®* NMP/g na amostra 2 (Midlej,
et al, 2014). De acordo com a tabela 3, a amostra 2 estaria ndo-conforme tanto e
relacdo a RDC n°12/2001 quanto com a legislagao mais atual, a IN 161/2022, pois o
seu valor passa do limite maximo permitido (M) e a legislagdo ndo permite que
nehuma amostra analizada exceda M, sob pena de condenacido do lote. Essa
contaminagao pode ser um indicativo contaminagao de origem fecal, processamento
inadequado ou recontaminagao pos-processamento, causadas normalmente por
matéria-prima inadequada, equipamentos sujos ou manipulagcdo sem cuidados
higiénicos (Midlej, et al, 2014)

Os autores também fizeram analise para identificar a presenga de bactérias
mesofilicas e estimou-se a presenca de 6,5.10° UFC/g por amostra (Midlej, et al,
2014). Nesse aspecto, a legislacdo também nado estabelece a quantidade de
tolerancia para as amostras, de forma que esse tipo de analise serve mais ao
controle de qualidade da empresa, indicando a carga microbiana total
(microrganismos deteriorantes e a possibilidade da presenca de patégenos). Sendo
assim, essa contaminacdo pode indicar o uso incorreto do binbmio tempo x
temperatura, o que foi observado durante o estudo (Midlej, et al, 2014).

Para a ultima analise realizada de contagem por plaqueamento para
Staphylococcus sp, na amostra 1 o resultado estimado foi de 6,5.10° UFC/g e na

amostra 2, de 7,9.102 UFC/g de Staphylococcus sp. Ambas as amostras tiveram



coldnias tipicas (lisas, negras, com bordas definidas e formagao de halo lipolitico em
agar Baird Parker) da bactéria Staphylococcus aureus (Midlej, et al, 2014). De
acordo com a tabela 3, ndo houve alteragao entre o limite de tolerancia entre a RDC
12/2001 e a IN 161/2022. A amostra 1 esta fora dos padrbes estabelecidos pelas
legislagbes citadas, sendo considerada uma amostra com nivel inaceitavel de
contaminagdo por Staphylococcus, por ser potencial causadora de DVA’s,
especialmente pela presencga de toxina pré-formada.

Liane, et al, (2016), realizou analises microbiolégicas de coliformes
termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e de Salmonella sp. em 259 de
produtos salgados e doces, comercializados no Campus Capao do Ledo, da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel). Os alimentos analisados foram pastel de
carne com ovo, pastel de carne, pastel de carne com ovo, pizza de frango, bolo de
pote, quindim, trouxinha de doce de leite e améndoa e bombom de morango. Os
alimentos que tiveram anadlises positivas para os microrganismos pesquisados

tiveram seus resultados reunidos e mostrados na tabela 4.

Tabela 4. Tabela comparativa dos Resultados de Liane, et al, (2016) e as
legislacbes RDC 12/2001 e IN 161/2022, ambas da ANVISA.

Staphylococcus coagulase

Autor Alimento Resultado positiva Norma
n c m M
RDC
Liane. et al. Trouxinha de doce 5 2 10 102 12/2001
’ de leite e 5,6 x 102
(2016) . IN
amendoim
5 2 102 5.102 161/2022

Coliformes termotolerantes

Autor Alimento Resultado (45°C) Norma
n c m M
RDC
Liane, et al. Bombom de S 2 5 10 12/2001
2,4 x102
(2016) morango N
5 2 10 102 161/2022




n: numero de amostras; c: quantidade de amostras permitidas com valores entre m e M; m: limite inferior de qualidade

intermediaria; M: limite superior de qualidade intermediaria.

Foi analisada a avaliagao microbiolégica de salgados e doces comercializados
por ambulantes no Campus Capao do Ledo, Universidade Federal de Pelotas
(UFPEL, RS) de (Liane, et al, 2016). Os autores fizeram a andlise de 8 amostras:
pastel de carne com ovo (n=2), pastel de carne, pizza de frango, bolo de pote (bolo
de chocolate, brigadeiro, branquinho e bolacha negresco), quindim, trouxinha de
doce de leite e amendoim e bombom de morango a avaliagao foi feita através das
analises microbiolégicas de pesquisa de Salmonella sp., e enumeragao de
coliformes termotolerantes, E. coli e Staphylococcus coagulase positiva. (Liane, et al,
2016). Nas analises para Salmonella, houve auséncia em 259 de todas as amostras.
Ja na analise para coliformes termotolerantes, foi feita a analise por NMP/g em que
os autores tiveram como base a RDC n° 12/2001, e levaram em consideragao o
numero maximo permitido de coliformes termotolerantes igual a 102 NMP/g A.

As amostras de bolo de pote e bombom de morango apresentaram a
presenca de coliformes termotolerantes, sendo que o bombom de morango teve
valores acima do toleravel por ambas as legislagdes, estando impropria para o
consumo (Liane, et al, 2016). Esse resultado indica que ocorreu provavel
contaminagdo por falta de higiene de utensilios e na manipulagdo. E possivel
também pensar em falhas na sanitizagdo do morango utilizado na confecgcdo do
doce.

Ja na analise de Staphylococcus coagulase positiva foi feita a analise por
UFC/g onde os autores levaram como base a mesma legislagdo RDC n°® 12/2001, e
levaram em consideragao o numero maximo permitido de Staphylococcus coagulase
positiva igual a 10® UFC/g onde a amostra de trouxinha de doce de leite e amendoim
apresentou resultado de 5,6 x 10?> UFC/g, resultado apresentado na tabela 4. Os
autores ressaltaram que o crescimento dessa bactéria foi de todas as coldnias
atipicas (sem formacao de halo lipolitico), estando de acordo com a legislagao
(Liane, et al, 2016). Essa informacao, entretanto, requer atengdo especialmente
quanto ao treinamento dos manipuladores, uma vez que pode ocorrer mudangas
genéticas nas cepas de Staphylococcus e essas passarem a ser tipicas e com maior
possibilidade de produzirem a toxina estafilocécica, responsavel pela intoxicagao

alimentar.



Aquino et al, (2019), fez a avaliagdo das condigbes higiénico-sanitarias de
salgados comercializados em lanchonetes universitarias no Sul de Minas Gerais. Os
resultados das analises microbiolégicas das amostras dos salgados na universidade
privada e Federal, tiveram impacto direto na alimentacdo dos estudantes e
servidores.

No trabalho, os autores fizeram analises de 20 amostras de salgados fritos e
assados com recheio diversificado. Os resultados encontrados pelos autores
mostraram que 100% das amostras analisadas apresentaram auséncia para
Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella sp., Bacillus cereus
e Clostridium sulfito redutor. Os autores constataram a presencga de coliformes totais
(35°C), mas para os quais a resolucdo da RDC n° 12/2001 nao estipula padrbées
microbiologicos. Ja em relagdo a coliformes termotolerantes, a mesma legislacao
estabelece que o numero maximo permitido para coliformes termotolerantes € de 10?
para esse tipo de produto. Foi constatado auséncia nas 10 amostras da universidade
privada e os autores encontraram um valor toleravel dentro dos padrées da RDC
12/2001 das amostras 1, 2, 3, 4, 6, 8 e 10 de coliformes termotolerantes na
Universidade Federal (Aquino, 2019). A contaminagdo pode ter sido oriunda de
condicbes higiénico-sanitarias inadequadas como: lavagem de mao incorreta,
preparar, servir e tocar os alimentos apds o uso do banheiro, apés manipular
alimentos crus e também apo6s o contato com animais (Aquino, 2019).

Tabelas 5 e 6 sdo as tabelas apresentadas pelos autores em seus trabalhos.

As tabelas serdo apresentadas abaixo para analise da discussao.

Tabela 5 - Quantificacdo de bactérias aerdbias mesdfilas e fungos e leveduras
das analises microbiolégicas das 10 amostras de salgados variados coletadas na

Universidade Federal.

Tabela 6 - Quantificacdo de bactérias aerdbias mesdfilas e fungos e leveduras
das analises microbiolégicas das 10 amostras de salgados variados coletadas na

Universidade Privada.



Bactérias Fungos e Bactérias | Fungos e
Amostra | Mesodfilas | Leveduras Amostra | Mesdfilas | Leveduras
UFC/g UFC/g UFC/g UFC/g
1 3x103 2 x 10? 1 Aus. Aus.
2 7 x 10% 5 x 10 2 Aus. 1x10'
Uni dad 3 2 x 103 1 x 10? Uni dad 3 6 x 102 3x 10
iversi niversi
n eds ? © 4 1x10° | 1x107 V?Sda ° 4 Aus. 1x 10
Federa 5 1x10° 2 x 10° Privada 5 1x 102 6 x 10'
6 5x 10 Aus. 6 1x103 2 x 10?
7 6 x 102 3x10% 7 Aus. Aus.
8 3x10? 1 x 10? 8 Aus. Aus.
9 4x10? Aus. 9 2 X102 2x10?
10 1x103 3 x 104 10 Aus. 2 x 10

Fonte: Aquino et al, (2019)

Depois de apresentar duas tabelas, os autores apresentaram os resultados
destacando que a presenca em 80% das amostras analisadas de bactérias aerdbias
mesodfilas, variando entre 5,0.10" a 3,0.10%, e a presenca em 75% das 20 amostras
de fungos e leveduras (Aquino, 2019). A contaminagdo dos alimentos por estas
bactérias sao ocasionados por procedimentos inadequados decorrente de diversos
fatores, tais como higienizagdo deficiente dos manipuladores, dos locais de
manipulacao ou de utensilios utilizados (Aquino, 2019).

O ultimo artigo analisado, tratou sobre analises microbiolégicas de salgados
prontos para consumo, comercializados na cidade de Bagé, Rio Grande do Sul(RS).
O trabalho teve como objetivo realizar analises microbiolégicas de bolores e
leveduras de cinco tipos de alimentos: nozes peca descascadas e doce de péssego
em calda tipo caseiro, amostra de mousse de morango e amostra de pastel frito
recheado com carne moida foram utilizados para enumeracgéo de coliformes totais
(35°C) e termotolerantes (45°C) e Staphylococcus coagulase positiva. Os autores
relataram que uma amostra de mousse de morango € uma amostra de pastel frito
recheado com carne moida foram utilizados para enumeracéao de coliformes a 35°C
e a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva. Ainda, duas amostras de quindim
foram avaliadas quanto a presencga de Salmonella sp. (Antunes, 2021)

Os autores destacaram a presenga de bolores e leveduras nas amostras de
nozes peca (3,1 x10® UFC/g) e contagens abaixo do limite de detecgdo na amostra

de doce de péssego. Ressalta-se que ndo ha parametro legal para este tipo de



produto (Antunes 2021). As amostras de pastel e mousse de morango apresentaram
valores acima de de 1,1.10®* NMP/g para coliformes totais indicando possivelmente
praticas inadequadas de manipulagdo, processamento ou armazenamento desses
alimentos (Antunes, 2021). E nenhuma amostra de quindim avaliada demonstrou
presenca de Salmonella sp. (Antunes, 2021). Os resultados encontrados para as
avaliagbes microbioldgicas evidenciaram que os alimentos prontos para consumo
estdo em conformidade com a legislagao vigente e reforcam a importancia das boas
praticas de manipulagdo de alimentos, uma vez que os valores elevados de
coliformes totais indicam falhas na higiene ou contaminagdo pds-processamento e
que deve ser investigada pelas unidades de produgao (Antunes,2021).

De modo geral, todos os autores citados neste trabalho ressaltam a
importancia das boas praticas de fabricacdo e uma higienizacdo de modo correto,
onde se deve lavar bem as maos, nao usar adornos, entre outros. Alimentos muito
manipulados sdao extremamente propicios a contaminagao, por esse motivo deve-se
ter maior atencao e controle higiénico.

Buzinaro e Gasparoto (2019) explicam que as BPF, a qual € composta por
principios e regras para o correto manuseio dos produtos, levam em conta desde as
matérias-primas até o produto final e consistem em um dos sistemas mais
reconhecidos e de boa resposta para a obtengdo de um alimento seguro, mantendo
uma estreita relagdo com o consumidor, pois asseguram sua saude, seguranca e
bem-estar (Buzinaro, 2019). A ANVISA estabelece as BPF como sendo um conjunto
de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de alimentos a fim de garantir
a qualidade sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os
regulamentos técnicos. A legislacdo sanitaria federal regulamenta essas medidas
em carater geral, as quais se aplicam a todo tipo de industria de alimentos, e séao
voltadas as industrias que processam determinadas categorias de alimentos
(ANVISA, 2004). Para a implantacdo das BPF, é necessario que se conhega o
processo produtivo envolvido, bem como as limitagdes impostas pelo uso feito pelo
cliente ou consumidor final, de forma a se ter uma visao sobre os perigos potenciais
e os riscos de contaminagao envolvidos. Com esses dados, é possivel determinar o

rigor e a profundidade das BPF a serem implementadas (Buzinaro, 2019).



3 CONSIDERAGOES FINAIS

Avaliando os dados da literatura sobre a seguranca microbiolégica de
alimentos prontos para o consumo torna-se evidente a crucial importancia da
manipulagdo dos alimentos de maneira higiénica e correta como medida
fundamental na prevengdo de contaminagdes por microrganismos. Destaca-se,
portanto, que a implementacao das boas praticas de fabricagao ndo apenas contribui
para a seguranga dos alimentos, mas também desempenha um papel significativo
na diminui¢ao de prejuizos financeiros para os comerciantes do setor.

E importante ressaltar que a conscientizacdo sobre os riscos de contaminacéo
€ essencial. Nesse sentido, sugere-se que oOrgaos governamentais adotem
iniciativas proativas, como palestras e publicacbes de facil acesso, direcionadas aos
comerciantes que nao detém esses conhecimentos sobre os perigos microbiolégicos
ou a correta implantagcdo e aplicacdo das BPFs em seus estabelecimentos. Esta
abordagem visa ndo apenas educar, mas também capacitar os profissionais do ramo

alimenticio, prevenindo surtos doengas veiculadas por alimentos.
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