CENTRO UNIVERSITARIO SANTO AGOSTINHO

Y, REVISTA

* UNI ¥

CENTRO UNIVERSITARIO
SANTO AGOSTINHO

www4.fsanet.com.br/revista

Revista Salde em Foco, Teresina, v. 7, n. 23gnt.41-53 mai./ago. 2020
ISSN Eletronico: 2358-7946
http://dx.doi.org/10.12819/rsf.2020.7.2.3

Analise da Qualidade Microbiolégica de Vitrine Estda de Salgados Comercializados por
Vendedores Ambulantes em Juazeiro do Norte - Ceara

Microbiological Quality Analysis of Vitrine Greenhouse of Salted Salted Sales by Ambulant
Sellers in Juazeiro do North - Ceara

Vagner Alexandre de Sousa
Graduando de Farmécia da Faculdade S&o Francideardtoa
E-mail: vg.alexandree@gmail.com
Maria Karina de Oliveira
Graduada de Farmécia da Faculdade de Medicinaazeido do Norte
E-mail: kaaholiveira@live.com
Erivania Ferreira Alves
Graduagdo em Biomedicina pelo Centro UniversitariolBéo Sampaio
E-mail: erivania.alves@gmail.com
Fagner Carvalho Leite
Doutor em Produtos Naturais e Sintéticos Bioativhid—PB
E-mail: fcleite@gmail.com
Ana Emilia Formiga Marques
Mestre em Ciéncias Naturais e Biotecnologia - UFCG
E-mail: anaemiliaformiga@hotmail.com

Editor-Chefe: Dr. Tonny Kerley de Alencar
Rodrigues

Endereco: Vagner Alexandre de Sousa

Avenida, R. Ten. Raimundo Rocha, 515 - Cidade
Universitéria, Juazeiro do Norte - CE, 63040-360 Bras
Endereco: Maria Karina de Oliveira Artigo recebido em 20/04/2020. Ultima versdo

Avenida, R. Ten. Raimundo Rocha, 515 - Cidade
Universitaria, Juazeiro do Norte - CE, 63040-360 Bras
Endereco: Erivania Ferreira Alves

Avenida, R. Ten. Raimundo Rocha, 515 - Cidade
Universitaria, Juazeiro do Norte - CE, 63040-360 Bras
Endereco: Fagner Carvalho Leite

Avenida, R. Ten. Raimundo Rocha, 515 - Cidade
Universitaria, Juazeiro do Norte - CE, 63040-360 Bras
Endereco: Ana Emilia Formiga Marques

Avenida, R. Ten. Raimundo Rocha, 515 - Cidade
Universitaria, Juazeiro do Norte - CE, 63040-360 Bras

recebida em 29/04/2020. Aprovado em30/04/2020.
Avaliado pelo sistema Triple Review: a) Desk Review
pelo Editor-Chefe; e b) Double Blind Review
(avaliagdo cega por dois avaliadores da area).

Revisdo: Gramatical, Normativa e de Formatacao

[@lolsle)]



V. A. Sousa, M. K. Oliveira, E. F. Alves, F. C. LeiteA. E. F. Marque 42

RESUMO

O comeércio ambulante de alimentos gera preocupagdetermos de seguranca alimentar e
nutricional por fatores como falta de atuacdo dovige de vigilancia sanitaria,
indisponibilidade de agua tratada e energia e&tidraestrutura local precaria, entre outros,
além da auséncia de conhecimento, por parte dowulamés, das boas praticas de
manipulacdo. Dessa forma, o objetivo deste trabfmhavaliar a qualidade microbioldgica,
por meio da identificacdo de bactérias indicadamas superficies de contato com os
alimentos, das estufas de salgados comercializamogendedores ambulantes na cidade de
Juazeiro do Norte - CE. Foi realizado um estudoatéter analitico-descritivo e quantitativo
em trés bairros da cidade, propondo aos ambulantealizacdo de pesquisas, por meio de
andlises microbioldgicas, a fim de qualificar eedetinar a presenca de microrganismos
patogénicos em estufas de exposicdo alimenticiare@dtados mostraram que, das dez
amostras de estufas analisadas, da superficieddo &ido inox, a contamina¢éo do inox é
predominante tanto para fungos quanto para basiéigto que os resultados indicam maior
diversidade de microrganismos patogénicos ou iddies nessa area. Com isso, € verificada
a necessidade de medidas eficazes, que devem adeadas de imediato, para controle
higiénico-sanitario, devido ao potencial de muitiptdo desses organismos que colocam em
risco a saude dos usuarios.

Palavras-chave:Analise microbioldgica. Microrganismos. Ambulantes.
ABSTRACT

The street food trade raises concerns in term®ad find nutrition security due to factors
such as the lack of health surveillance servides]ack of treated water and electricity, poor
local infrastructure, among others, and the lackmdwledge, for example. part of street
vendors, in view of good handling practices. Thhs, objective of this work was to evaluate
the microbiological quality by identifying indicatdacteria on the food contact surfaces of
salted greenhouses sold by street vendors in the@fcduazeiro do Norte - CE. A descriptive
and quantitative analytical study was carried outhree districts of the city, proposing to
street vendors to carry out research through mictagical analysis, in order to qualify and
determine the presence of pathogenic microorganisnfeod exposure greenhouses. The
results showed that of the ten greenhouse sampldgzad, from the surface of glass and
stainless steel, the contamination of stainless sepredominant for both fungi and bacteria,
since the results indicate greater diversity ohpgénic microorganisms or indicators in this
area. Thus, it is verified the need for effectiveasures that should be taken immediately for
hygienic-sanitary control, due to the potential rmotiltiplication of these organisms that
endanger the health of users.

Keywords: Microbiological analysis. Microorganisms. Walking.
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1 INTRODUCAO

Nos paises em desenvolvimento, € comum localizdvukmtes, em rotas de alto
trafego de pedestres (universidades, hospitaisac@st de Onibus, entre outras),
comercializando alimentos (SOUZA, SANT@®6al., 2015). Com isso, o Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE) realizou a Pesquie Orcamento Familiar (POF), no
periodo de 2008 e 2009, na qual verificou aumenttsideravel na alimentacdo fora do
domicilio e identificou a preferéncia, na populagao geral, pelo consumo de salgados fritos
e assados, em razdo desses produtos propiciareralimestacdo rapida, pratica e de baixo
custo (CARDOSO, 2016).

Juazeiro do Norte- CE, por ser uma cidade focordamrias de devotos do Padre
Cicero, durante as festas religiosas, recebe deré®0 mil visitantes. Visto como um bom
negocio, o numero de vendedores de alimentos agpeesenstante aumento, por ser uma
atividade que necessita de investimento de capéedo, por proporcionar fonte de renda
alternativa e fornecer bons lucros. Entretantoblproas relacionados a saude tém sido
significativamente associados ao consumo dessasrabs (SAATH; FACHINELLO, 2018).

O comércio ambulante de alimentos gera preocupaefiesermos de seguranca
alimentar e nutricional (SAN), por fatores tais @orfalta de atuagéo do servico de vigilancia
sanitéria, indisponibilidade de agua tratada e giaezlétrica, infraestrutura local precaria,
entre outros, além da auséncia de conhecimentqagrte dos ambulantes, das boas praticas
de manipulacdo (FRANCO, 2018). Outro fator de risgportante para doencas transmitidas
por alimentos é a auséncia de itens essenciaihgpenizacdo das maos, de utensilios e das
superficies que interagem com os alimentos (MEDEHRCARVALHO; FRANCO, 2017).

A classificacdo higiénico-sanitaria no Brasil étdeipela Vigilancia Sanitaria,
exclusivamente para estabelecimentos formais, méis ha legislacdo brasileira especifica
para 0 comércio ambulante. Sem o controle higiésigutario adequado, a ingestdao de
alimentos contaminados pode alavancar sérios daneaude do consumidor (SOUZA;
SANTOSet al., 2015). Uma série de variaveis, como manipulacéonservacao incorretas,
podem favorecer a multiplicacdo e o tempo de sodErgia de microrganismos,
desencadeando assim Toxinfec¢Oes Alimentares (TMS) 2019).

Preparacdes expostas por longos periodos (geramehttemperaturas inadequadas)
e superficies higienizadas de forma impropria erfltiam fortemente o crescimento da
atividade microbiana. Portanto, visando garantgeguranca alimentar, pode ser realizada

andlise microbioldgica, segundo as Boas Praticasatwicacdo (BPF), das amostras de
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alimentos e superficies corporais dos manipulagdresn como do material coletado em
utensilios e equipamentos (SHINOHARA; ALMEIDAt al., 2016). A fim de avaliar a
eficacia do processo de sanitizacdo, a praticaadesslises torna-se cada vez mais comum,
buscando identificar microrganismos indicadores REIRA, 2018).

Microrganismo indicador € um microrganismo ou gruje microrganismos que,
quando presentes em alimentos, sugerem contamipacgwovavel manifestacdo de agentes
patogénicos. Sao exemplos desses microrganismaerd@dios mesofilos e as bactérias
entéricas (com&almonella, Escherichia e as espécies diigella), queestio relacionados a
higienizacdo, caracterizando um grande problemaalele global, e sdo essenciais para
avaliar a qualidade microbiolégica e a segurangaatimentos (CEBALLOS; DINIZ, 2017).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avadiagualidade microbiologica, por
meio da identificacdo de bactérias indicadorassogerficies de contato com os alimentos,
das estufas de salgados comercializados por veretedmbulantes na cidade de Juazeiro do
Norte - CE.

2 REFERENCIAL TEORICO

Entende-se por alimentos comercializados por amirgaos alimentos e as bebidas
prontos para o consumo, preparados e/ou vendidosuas e em outros lugares publicos
similares, para consumo imediato ou posterior, gamhaja, contudo, etapas adicionais de
preparo ou processamento. Nessa definicdo tambeénmdéidas as frutas frescas, além dos
vegetais vendidos fora das areas comerciais aattaiz(BRITO; SOUZA, 2019).

O comércio de alimentos em vias publicas tem relceldtualmente, grande atengéo
de autoridades e organizacOes internacionais, queentram esforcos na analise dos
impactos econdmicos, sociais e sanitarios desgaade (MATINS; TANCREDI;GEMAL,
2014). Em contraponto, esse tipo de comércio atotatitui risco a saude da populacao, ja
gue os produtos comercializados podem ser faciEneohtaminados com microrganismos
patogénicos, devido as condi¢cdes inadequadas dbdereparo e a falta de conhecimento
sobre técnicas de manipulagao higiénica por pasecdmerciantes (LOPES; FERNANDES,
2019). Além disso, muitos estabelecimentos de ccimémbulante ndo contam com sistema
de abastecimento de &gua tratada, o que dificulldagi@nizacdo correta dos utensilios
utilizados no preparo das refeicbes (SOUZA; CAMARDE SILVA, 2015).

Geralmente, as areas de venda apresentam inftaestinadequada, falta de acesso a

agua potavel e a instalacBes sanitarias, o queadazentar os riscos de servirem como
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veiculos de doencas (VIEIRA; AGUIAR, 2015). Os amps de rua, em geral, sdo
caracterizados pelo baixo preco, familiaridade veaiéncia e facil acesso. Sua oferta varia
conforme a riqueza cultural da populacdo (PRADOPMRO-SANTOSgt al., 2016).

A capacidade de crescimento e de sobrevivéncianimerganismos patogénicos nos
alimentos depende ndo somente das caracteristgieasfe nutricionais desses alimentos,
como também de um conjunto de fatores extrinsedafiasecos, tais como: temperatura,
pH, atividade da agua e potencial redox, cada um goais pode ser manipulado
convenientemente, de modo a impedir a contaminag@ccrescimento de microrganismos
patogénicos (BRASIL, 2017).

A seguranca alimentar depende do controle exestlce 0s perigos quimicos, fisicos
e biologicos, os quais permeiam todas as etapasdia alimentar, iniciada na producédo e
finalizada no consumo. O trabalho a ser desenvolual cadeia alimentar € entendido como
um processo, sendo que qualidade do resultadospomdera a qualidade dos elementos e
fatores envolvidos (ALMEIDA; CARDOSCet al., 2017).

3 METODOLOGIA

3.1 Amostragem e coleta

Durante o més de maio de 2019, foi realizado undestie carater analitico-descritivo
e quantitativo em trés (03) bairros da cidade dezeivo do Norte-CE, com 0 objetivo de
propor aos ambulantes a realizagdo de pesquisaagiorde analises microbioldgicas, a fim
de qualificar e determinar a presenca de microsgaos patogénicos em estufas de exposicéo
alimenticia. Foi utilizado como critério para amagem, ap0s 0s esclarecimentos, que a
estufa fosse utilizada para venda de salgados e ocgueambulantes permitissem o
procedimento; foi informado a eles que seriam adi$ duas (02) amostras de cada estufa,
uma do vidro e outra da base de inox, para assipassivel fazer analises dos parametros
microbioldgicos. Todas as analises foram feitaspanseria, no laboratério de microbiologia
do Lamic, laboratorio de analises clinicas, em dwazdo Norte-CE, sob a supervisédo e
orientacdo da Analista e Biomédica Erivania ANRara efeito didatico, os bairros analisados
foram identificados com as letras A, B e C. As festamostradas séo distribuidas conforme

tabela abaixo.
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Tabela 1 — Identificacdo dos bairros e total de agtas amostradas.

Bairro Total de Estufas
A 03
B 06
c 01

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

3.2 Coleta das amostras de estufas de salgados

Para a coleta das amostras foram utilizados dabsestéreis umedecidos em NaCl a
0,9%, os quais foram friccionados no mesmo local ¢ada uma das superficies - vidro e
base de inox) da parte interna da estufa; um focado no meio de transporte Stuart e outro
em solucao salina. Antes da coleta, os tubos decefiwam autoclavados, juntamente com a
solucéo salina e o meio de enriquecimeBrt@n Heart Infusion (BHI), liquido. Apos a coleta,
as amostras foram acondicionadas em isopor e temgps para o laboratério de
microbiologia do laboratério Lamic, localizado emadeiro do Norte-CE. Para fins de
conservacao, as amostras foram mantidas sob reig@® em um periodo menor que 4 horas
desde o inicio da coleta.

O procedimento para a observacao do crescimentmengficacdo das bactérias foi
realizado com base nas normas da ANVISA. Cada amdsbculada em meio de
enriguecimento Brain Heart Infusion (BHI) foi in@da em estufa microbiolégica a 37°C por
24 horas. Em seguida, foram semeadas nos meiosltieas Agar Eosin Methylene Blue
(EMB), BD Salmonella Shigella Agar (SS Agar) e AGangue. Para avaliacdo da presenca
de fungos foi inoculada uma algada de cada amestraeio Agar Sabouraud, as quais foram
acondicionadas em camara umida por um periodo d#ad7 Apds esse procedimento, foi

observado o crescimento de leveduras ou bolorésa@ presuntiva.
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3.3 Metodologias de analise dos parametros microhbdmicos

O método microbiolégico foi feito em parceria comLamic, usando os meios de
culturas Agar Eosin Methylene Blue (EMB), BD Salrata Shigella Agar (SS Agar) para
diferenciacdo de bactérias Gram-negativas e Agagu®a pressupondo o crescimento de
bactérias Gram-negativas e Gram-positivas. Paranagstras que apresentaram pouco
crescimento nos meios EMB e SS Agar, foi realizadte no meio Rugai para determinacéo.
E para as que apresentaram crescimento apenas amSAggue, foram realizadas provas
bioguimicas (teste da catalase e teste da coayyasa determinacdo e confirmacdo de
Gram-positivas. Quando necessério, foi realizadal@acdo de Gram. Para determinacao de
fungos foi utilizado o Agar Saboraud, apds cresnimeleterminado como filamentoso ou

leveduriforme.

3.4 Aplicagdo metodoldgica

» Determinacéo de bactérias Gram-Negativas em Biel

O ensaio procedeu da seguinte forma: preparou-seeid em placas de Pétri
previamente autoclavadas, apds crescimento emdaetariquecimento Brain Heart Infusion
(BHI); com uma alga de platina flambada e resfriddasemeada uma algcada em estrias
simples de cada amostra, em seguida, incubada ®rfa es 37 °C durante 24 horas. A
diferenciacéao de coldnias foi feita mediante aspapresentado, considerarndiebsiella sp,
que se apresenta mucoOide e de coloracdo rodsscherichia coli, de coloracdo verde
brilhante. Para as que apresentaram pouco credomdilizou-se o meio de Rugai, que
consiste no uso de um agulhdo flambado e resfpad®m a remocao de colbnias da placa, em
seguida semeadas em estrias simples no tubo idclicentendo o meio. Apos 24 horas em
estufa a 37° C, verificou-se a coloracéo apresamadiubo e comparou-se com a tabela de
identificacdo, de forma presuntiva.
» Determinacao de bactérias Gram-Negativas em Bfeidgar

O ensaio procedeu da seguinte forma: preparou-seeidc em placas de Pétri
previamente autoclavadas, apds crescimento emdaetariqguecimento Brain Heart Infusion
(BHI); com uma alga de platina flambada e resfriddasemeada uma algcada em estrias
simples de cada amostra, em seguida, incubadatafa as37 °C durante 24 horas. Utilizou-
se este meio pela especificidade para bactériagpddalmonella e Shigella. Para as que

apresentaram pouco crescimento, utilizou-se o rdei®kugai, que consiste no uso de um
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agulh&o flambado e resfriado para a remoc¢éo deniesl@a placa, em seguida semeadas em
estrias simples no tubo inclinado contendo o mgipds 24 horas em estufa a 37° C,
verificou-se a coloracdo apresentada no tubo e amugse com a tabela de identificacédo, de
forma presuntiva.
« Determinacao de bactérias em meio Agar Sangue

O ensaio procedeu da seguinte forma: preparousseio com sangue humano em
placas de Pétri previamente autoclavadas, aposmesso em meio de enriquecimento Brain
Heart Infusion (BHI); com uma alca de platina flaadh e resfriada, foi semeada uma alcada
em estrias simples de cada amostra, em seguiddada em estufa a 37 °C durante 24 horas.

Para amostras que apresentaram crescimento apestasnmeio, foram realizados os
testes de catalase e coagulase para determinag¢gésteQle catalase consiste em utilizar uma
gota de peroxido de hidrogénio 3% com uma alcadaldmias crescidas na placa.

Apresentando formacgé&o de bolhas, considera-se asatgpositiva, sendo assim
confirmacdo paraStaphylococcus spp; sem formagcdo de bolhas, indica ser a familia
Sreptococcus spp. O teste da coagulase consiste em colocar umadgopdasma EDTA em
uma lamina e emulsionar uma colbnia isolada. Sevdroiormacéo de coagulo ou grumos,
identifica-seStaphylococcus aureus; ndo havendo formagéo de coagulo ou grumos, reeela
Saphylococcus coagulase negativa.
» Determinagé&o de fungos em meio Saboraud

O ensaio procedeu da seguinte forma: preparou-seeid em placas de Pétri
previamente autoclavadas; com uma pinc¢a flambacsfaada, foi retirada uma alcada da
solugéo salina e semeada em placas com meio Sdbdewada amostra, em seguida,
acondicionadas em céamara Umida por um periodo deli® Apds esse periodo, foi
observado o crescimento no meio, podendo assinttedrar as amostras como fungos

filamentosos ou leveduriformes.
4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das analises microbiolégicas das teasode estufas de exposicao

alimenticia estéo dispostos nos graficos 1 e 2.
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Gréfico 1 Determinacdo de microrganismos em estufate salgados - bactérias.

DETERMINAGAO DE MICROORGANISMOS
EM ESTUFAS DE SALGADOS (BACTERIAS)
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MICROORGANISMOS IDENTIFICADOS

Fonte: Dados da Pesquisa, 2019.

Das dez (10) amostras de estufas analisadas, ecasitb duas superficies — o vidro e
0 inox —, 40% das amostras apresentaram auséncimalérias no vidro, visto que é a
superficie de maior visibilidade pelo consumidannparada a base de inox, onde ha maior
dificuldade visual, tendo apresentado ausénciapamas 20% das amostras, totalizando 60%
de contaminacao p&aphylococcus aureus.

Coliformes dos génerdanterobacter e Klebsiella adaptam-se facilmente a superficies
onde sobrevivem por tempos variaveis (CERQUEIRA;RA@, 2015). Ja &.coli utiliza
exclusivamente o trato intestinal de humanos e a@simomo habitat, podendo produzir
toxinas e invadir células entéricas. Por apresemtgnotencial patogénico, sua identificacdo e
dada como contaminacdo de origem fecal, geralmdetado a condi¢cdes higiénicas
insatisfatorias (CEBALLOS; DINIZ, 2017).

Conforme Ausani (2018), um dos principais promatocke doencas de origem
alimentar sdo os microrganismos do gén&aphylococcus aureus, por produzirem
enterotoxinas estafilococicas termoestaveis e gans facilmente encontrados em alimentos
e equipamentos de processamento de alimentos, bera na pele e na mucosa oral de
manipuladores, o que torna o resultado do presesitelo alarmante, no que se refere as
condicbes higiénicas, em especial da base de nepxesentando grande risco a saude da

populacdo consumidora.
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Gréfico 2 — Determinacao de microrganismos em esta$ de salgados - fungos.

DETERMINAGAO DE MICROORGANISMOS
EM ESTUFAS DE SALGADOS (FUNGOS)
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Fonte: Dados da Pesquisa, 2019.

De acordo com os resultados obtidos, 90% das amsodtr vidro e 60% das amostras
do inox apresentaram aspecto filamentoso (bolo€@grafico 2 mostra que a contaminagéo
do inox € predominante tanto para fungos quanta pactérias, visto que os resultados
indicam maior diversidade de microrganismos patimg&rou indicadores nessa area.

Leveduras estdo bem difundidas na natureza, assimo dolores, porém, para que
haja contaminacdo por essa classe, é necessaadicppcdo de algum vetor, como ar,
insetos e animais, dentre outros. Os bolores, y@Ivez, estdo presentes na agua, no solo e
em material organico em decomposicéo. Seu crestongemais lento que o das bactérias e o
consumidor somente poderd perceber sua presengeajoacrescimento estiver em estgio
aumentado e for possivel visualizar a deterioragdas, em baixas contagens, essa
deterioracédo nao apresenta risco a saude (SILVA])20

O crescimento aumentado dos fungos filamentososuparficie de vidro deve-se a
presenca de agua por evaporacdo dos salgados gendetidos a temperaturas diferentes,
fixando a umidade no local, além das condigBesasuiezes precarias de higienizacdo. Isso

favorece o crescimento deles, pois torna o ambm@oigcio para multiplicacao.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

A partir das analises microbiologicas, foi possis@hcluir que, como nao existe lei
que assegure a seguranca dos alimentos comermdadizpor ambulantes, mesmo
apresentando alguns resultados negativos em umardas, na outra foram identificados
microrganismos indicadores. Com isso, é verificadecessidade de medidas eficazes, que
devem ser realizadas de imediato, para control@€rhap-sanitario, devido ao potencial de
multiplicacéo desses organismos que colocam em aisalude dos usuarios.

Também ¢é possivel, por parte do usuario, a ateasdoondigdes higiénicas, ndo
somente dos utensilios e equipamentos de expadigdenticia, como também das condi¢des

higiénicas dos manipuladores, além de outros fatore
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