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RESUMO

Considerando-se que 0 acesso a alimentacao segura constitui condigdo bésica para a saide
humana, este trabalho teve como objetivo analisar a qualidade microbiolédgica dos pastéis fritos
com recheios de carne e frango, comercializados em lanchonetes e por ambulantes no centro de
Itabuna-BA no periodo de marco a abril de 2015. Foram realizadas contagens totais de
microrganismos  aer6bios mesodfilos, enterobactérias, coliformes totais, coliformes
termotolerantes, Escherichia coli e estafilococos coagulase positiva (Staphylococcus aureus) de
acordo com os métodos presentes na American Public Health Association (APHA), 42 Edicdo do
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. Foi observado maior
crescimento de microrganismos aerébios meséfilos nas amostras comercializadas por ambulantes
moveis devido ao armazenamento a temperatura ambiente que favoreceu melhores condicfes a
proliferacdo microbiana. Verificou-se que todas as amostras apresentaram condi¢cdes sanitarias
satisfatorias e estavam de acordo com o padrdo legal vigente para coliformes a 45°C, constituindo
0 processo de fritura fator responsavel por reduzir a contaminacdo proveniente da confeccdo dos
pastéis. No entanto, 1 (5%) amostra de pastel de frango apresentou estafilococos coagulase
positiva acima do permitido pela ANVISA, na RDC n° 12 de janeiro de 2001, indicando que
produto estava em condic¢Bes sanitarias insatisfatorias e improprio o para o consumo humano.
Portanto, entre os problemas verificados na qualidade microbiolégica dos pastéis fritos, a
contaminacdo pos-fritura, devido as praticas higiénicas inadequadas dos manipuladores, foi
identificada como o principal fator contribuinte a insalubridade do alimento.

Palavras-chave: Fast food; Microbiologia de alimentos; Qualidade Sanitaria.
ABSTRACT

Considering that access to safe food is a basic condition for human health, the objective
of this study was to analyze the microbiological quality of the fried pastry with meat and chicken
fillings, marketed in snack bars and by street vendors in the center of Itabuna-BA in the period
from March to April 2015. Total counts of aerobic mesophilic microorganisms, enterobacteria,
total coliforms, thermotolerant coliforms, Escherichia coli and coagulase positive staphylococcus
(Staphylococcus aureus) were performed according to the methods of the American Public Health
Association (APHA), 4th Edition of the Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods. It was observed higher growth of aerobic mesophilic microorganisms in
the samples marketed by mobile hawkers due to the storage at room temperature that favored better
conditions to the microbial proliferation. It was verified that all the samples presented satisfactory
sanitary conditions and were in agreement with the current legal standard for coliforms at 45°C,
being the frying process factor responsible for reducing the contamination from the confection of
the pastry. However, 1 (5%) chicken cakes had coagulase positive staphylococci higher than
allowed by ANVISA, in the RDC, January 12, 2001, indicating that the product was in
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unsatisfactory sanitary conditions and unfit for human consumption. Therefore, among the
problems observed in the microbiological quality of the fried pastry, the post-frying contamination,
due to the inadequate hygienic practices of the manipulators, was identified as the main
contributing factor to the food's insalubrity.

Keywords: Fast food; Food Microbiology; Health Quality.
1 Introdugéo

A Pesquisa de Orgamento Familiar (POF), realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia
e Estatistica (IBGE), no periodo entre 2008 e 2009, constatou no crescimento da alimentacao fora
do domicilio o elevado consumo de salgados fritos e assados por popula¢Bes urbanas e rurais,
sendo independente da condicdo econémica ou distribuicdo geogréafica, a preferéncia por esses
tipos de alimentos (BEZERRA et al.,2014).

Os salgados constituem produtos que propiciam uma alimentacédo rapida e com baixo custo,
alcancando publicos de diferentes idades (FRANCO E URENO, 2015). Nesse cenario, o pastel
frito, se sobressai dos demais salgados devido a notoria popularidade percebida associada ao seu
baixo preco, diversidade de sabores e por promover saciedade (MONTEIRO et al., 2017)

A qualidade desse alimento envolve a procedéncia da matéria-prima, higiene na
manipulacdo dos ingredientes, limpeza de utensilios, processo de fritura adequado e
armazenamento do produto pronto. As falhas decorrentes das condi¢des higiénico-sanitarias da
producdo do alimento podem levar a contaminacdes que colocam em risco a saude do consumidor
(BERTIN; MENDES, 2014). Diante desses perigos, os produtos de pastelarias e padarias sdo mais
atingidos por alteracBes microbioldgicas, devido as caracteristicas dos ingredientes desses
estabelecimentos pH e umidade que favorecem o crescimento de bactérias patogénicas (PAOLA
DA SILVA, etal., 2017).

Segundo o Grupo de Referéncia de Epidemiologia da Organizacdo Mundial de Salde
(OMS), com o crescimento do consumo de alimentos fora do lar, estima-se que, no mundo, cerca
de 582 milhGes dos casos de 22 doencas entéricas transmitidas por diferentes alimentos resultaram
em 351.000 ébitos, promovendo impactos econdmicos no setor da sadde publica. A partir desses
dados iniciais de 2010, mais de 40% das pessoas que sofreram de doencas intestinais oriundas da
ingestdo de alimentos contaminados s&o criangas com idade inferior a cinco anos (WHO, 2015).

Entre os parametros mais relevantes na determinacdo da qualidade de um alimento, estdo
aqueles que definem as caracteristicas microbiologicas com a finalidade de garantir, sobretudo, a
seguranga do consumidor. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece, na
RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, a classificacdo do pastel como um alimento pronto para
consumo e determina 0s parametros microbiologicos minimos a serem obedecidos (BRASIL,
2001).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi analisar a qualidade microbiologica dos pastéis
fritos com recheios de carne e frango, comercializados em lanchonetes e por ambulantes no centro
de Itabuna-BA, atraves da contagem total de microrganismos aerobios mesofilos, enterobactérias,
coliformes totais, coliformes termotolerantes, Escherichia coli e estafilococos coagulase positiva
(S. aureus), comparando os resultados das anélises de coliformes a 45°C e estafilococos coagulase
positiva (S. aureus) com os padroes exigidos pela RCD n° 12 de janeiro de 2001.

2 Materiais e Métodos
2.1 Delimitacdo e Universo da Amostra

Foram coletadas, aleatoriamente, 20 amostras de pastéis fritos, em 10 pontos de coleta que
consistiram em 5 lanchonetes e 5 ambulantes (3 pontos fixos e 2 ambulantes moveis), localizados
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no centro de Itabuna, Bahia, no periodo de marco a abril de 2015. O procedimento de coletas foi
realizado com a frequéncia de um ponto de coleta por dia, considerando-se 2 pastéis, sendo um
com recheio de carne e outro com recheio de frango.

Com a finalidade de realizagdo das analises microbioldgicas, os pastéis foram coletados
em embalagens plasticas, previamente esterilizadas em autoclave (121°C/15 minutos), em seguida,
acondicionadas em isopor com gelo reciclado e transportados para o Laboratorio de Pesquisa
Clinica, localizado na Faculdade do Sul (FACSUL), UNIME, Itabuna-BA. Acrescenta-se que
todas as amostras foram analisadas logo apds o término da coleta.

2.2 Procedimentos Metodoldgicos
2.2.1 Analises Microbioldgicas

As analises microbiologicas realizadas verificaram a contagem total de microrganismos
aerobios mesofilos, enterobactérias, contagem de coliformes totais e termotolerantes, Escherichia
coli e estafilococos coagulase positiva (S. aureus). As verificagdes microbioldgicas consistiram
nos metodos presentes na American Public Health Association (APHA), na 42 Edicdo do
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods (SILVA et al., 2010).

As vidrarias e materiais utilizados foram submetidos a esterilizacdo em autoclave
(121°C/15 minutos). Ja as pipetas graduadas e placas de Petri foram adquiridas comercialmente
estéreis e descartaveis. Todo o procedimento de dilui¢do foi realizado sob as condi¢des assépticas
necessarias dentro da cabine de fluxo laminar para a ndo ocorréncia de contaminacéo cruzada da
amostra.

Com o auxilio de utensilios estéreis, as amostras de pastéis foram trituradas em pequenos
pedacos, homogeneizando-se a massa ao recheio. Dessa mistura foi retirada a aliquota de 10 g para
o preparo das dilui¢cbes seriadas e sequéncia das analises microbioldgicas.

Para as dilui¢Oes seriadas das amostras, utilizou-se dgua peptonada a 0,1%, considerando-
se as instrucdes no rotulo fornecidas pelo fabricante (MERCK), sendo calculado 1 g de peptona
para cada 1000 mL de 4gua destilada, recorrendo-se a homogeneizacdo com posterior transferéncia
para os erlenmeyers (90 mL) e tubos de ensaio (9 mL), seguida de autoclavagem (121°C/15
minutos).

As unidades analiticas das amostras (10g) foram transferidas para 90 mL de agua
peptonada a 0,1% e, em seguida, homogeneizadas individualmente obtendo-se a primeira diluicdo
(10'1). Com a finalidade de obter a segunda diluicéo, transferiu-se 1mL da primeira diluigdo para
9 mL de diluente, alcancando-se a dilui¢do 102, A partir desse tubo, retirou-se 1 mL que foi
adicionado ao segundo tubo contendo 9 mL de 4gua peptonada a 0,1% para se obter a dilui¢éo de
1073,

3 Resultados e Discussao

Os resultados das analises microbioldgicas podem ser visualizados na tabela 1 (amostras
coletadas em lanchonetes) e na tabela 2 (amostras coletadas com ambulantes).
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Tabela 1: Resultado das analises microbioldgicas dos pastéis comercializados por lanchonetes.

Ponto Amostra  Aerdbios EB Colif. totais Colif. a E. coli Estaf. Estaf.
de Mesofilos  (UFC/g) (NMP/g) 45°C (UFClg) Coag.
Coleta (UFClg) (NMP/g) Positiva

(UFClg)
1 APC 1 8X10 <10 <30 <30 AUS <10 <10
APF 1 1X10 <10 <3,0 <30 AUS <10 <10
2 APC 2 1,5X103 <10 <30 <30 AUS 2,1X10* <10
APF 2 4X10? <10 <3,0 <3,0 AUS 1,2X10%  1,1X10?
3 APC 3 <10 <10 15 <30 AUS 10 <10
APF 3 <10 <10 43 <3,0 AUS 10 <10
4 APC 4 2,6x10* <10 <30 <30 AUS 1X10° <10
APF 4 1,8x10* <10 <3,0 <3,0 AUS 1,5X10° <10
5 APC5 4,8X103 <10 <30 <30 AUS 3,8X10? <10
APF 5 5X10? <10 <3,0 <3,0 AUS 10 <10

APC — Amostra de Pastel de Carne; APF — Amostra de Pastel de Frango. UFC/g — Unidade Formadora de Col6nia
por grama; NMP/g — NUmero Mais Provéavel por grama; EB — Enterobactérias; Colif. — Coliformes; Estaf. —
Estafilococos; Estaf. Coag. Positiva — Estafilococos Coagulase Positiva; AUS — Ausente.

As 10 amostras coletadas com os ambulantes foram subdivididas em pasteis
comercializados por pontos fixos, conforme pontos de coleta 6 (APC6; APF6), 7 (APC7; APF7) e
8 (APC8; APF8), enquanto as amostras vendidas por ambulantes méveis corresponderam aos
pontos de coleta 9 (APC9; APF9) e 10 (APC10; APF10) (Tabela 2).

Tabela 2: Resultados das analises microbiolégicas dos pastéis comercializados por ambulantes.

Pontode Amostra  Aerdbios EB Colif. Colif. a E. coli Estaf. Estaf.
Coleta Mesofilos  (UFC/g) totais 45°C (UFClg) Coag.
(UFC/g) (NMP/g)  (NMP/g) Positiva
(UFClg)
6 APC 6 1,1X10* <10 <3,0 <3,0 AUS. 1X104 <10
APF 6 2,8X10°8 <10 3,6 <3,0 AUS. 1,2X10* <10
7 APC 7 1,4X10? <10 <3,0 <3,0 AUS. 3X10* <10
APF 7 1,6X10? <10 <3,0 <3,0 AUS. 3,6X10? <10
8 APC 8 3X10? <10 <3,0 <3,0 AUS. 2X10 <10
APF 8 8,7X102 <10 <3,0 <3,0 AUS. 8,5X10? <10
9 APC9 1,1X10* <10 <3,0 <3,0 AUS. 2X10* <10
APF 9 5,6X10* <10 <3,0 <3,0 AUS. 7,7X10% 3X10°
10 APC 10 9X10° <10 <3,0 <3,0 AUS. 5,6X10? 1,2X10?
APF 10 1,2X10* <10 <3,0 <3,0 AUS. 8X102 8X102

APC — Amostra de Pastel de Carne; APF — Amostra de Pastel de Frango. UFC/g — Unidade Formadora de Col6nia
por grama; NMP/g — NUmero Mais Provavel por grama; EB — Enterobactérias; Colif. — Coliformes; Estaf. —
Estafilococos; Estaf. Coag. Positiva — Estafilococos Coagulase Positiva; AUS — Ausente.

3.1 Aerdbios Mesofilos

A contagem total de microrganismos aerébios mesoéfilos realizada nos pastéis
comercializados em lanchonetes apresentou variagdo entre <10 e 2,6x10* UFC/g (Tabela 1).
Diante das amostras analisadas (n=10), apenas 20% (n=2) apresentaram valores >10* UFC/qg,
sendo essas vendidas pelo mesmo ponto comercial que se localizava em ambiente com intenso
trafego de automoveis, poeira e pessoas. A armazenagem do alimento nesse local, embora
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ocorresse em recipiente térmico fechado, ao ser disponibilizado pelo vendedor, era exposto ao
ambiente muito proximo a rua, o que possibilitou a presenca desses microrganismos (SANTOS et
al., 2012).

J& as andlises dos pastéis comercializados por ambulantes apresentaram variages de
1,4x102 a 5,6 x10* UFC/g (Tabela 2). Enquanto as amostras (n=6) dos pontos fixos que utilizam
barracas ndo removiveis apresentaram uma contagem que variou entre 1x10 a 2,8x10% UFC/g; as
amostras (n=4) de ambulantes que carregavam equipamentos em bicicletas demonstraram uma
contaminacdo superior, correspondente de 9x103 a 5,6x10* UFC/g, indicando uma exposicdo
inadequada dos salgados na comercializacdo, pois ndo utilizavam estufas térmicas com
temperaturas adequadas para manter a qualidade do alimento.

Portanto, ha discrepancia na comparacdo dos resultados entre pontos fixos e ambulantes
maoveis para a contagem total de aerdbios mesoéfilos, com 16,67% (n=1) das amostras de ponto
fixo com contagem >10* UFC/g, enquanto os ambulantes mdveis apresentaram 75% (n=3)
amostras >10* UFC/g (Figura 1), haja vista que a permanéncia dos pastéis em temperatura
ambiente promoveu a proliferacdo dos microrganismos nesse Ultimo dado. Quanto maior a
ocorréncia de microrganismos que crescem a temperatura proxima do corpo humano, mais
condicdes sdo ofertadas para a multiplicacdo de patdgenos (ASSIS, 2014).
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Figura 1: Contagem total de microrganismos aerébios meséfilos em pastéis fritos.

A legislacdo ndo estabelece parametros para a contagem total de aerobios mesofilos, porém
foi averiguado que todas as amostras (n=20) de pastéis fritos comercializados por lanchonetes,
bem como por ambulantes, encontraram-se dentro de valores que néo indicariam uma possivel
deterioracdo do alimento, considerando-se preocupantes contagens acima de 10° UFC/g
(FRANCO E URENO, 2015).

Os resultados dessa pesquisa para os pastéis fritos comercializados por lanchonetes
encontraram-se proximos aos valores do estudo realizado em restaurantes na Ilha do Mel, no
Parand, que avaliou pastéis fritos com recheios de camardo e siri (n=4) verificando, em dois
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estabelecimentos, variagdes entre 1,0x10! e 1,0x10° UFC/g (BATTAGLINI et al., 2012). Ainda
assim, ambos os trabalhos apresentaram 100% dos salgados satisfatorios para consumo.

Silva et al., (2015), ressalta a importancia da boa manipulacdo e tratamento do alimento
que quando submetidos a fritura, tendem a apresentar reducdo de microrganismos mesofilos, o que
foi constatado ap0s o processo térmico que atingiu resultados com variacdes entre 2,26 e 3,01 logs
(UFC/g), correspondendo a 100% (n=12) das amostras com condic¢Bes satisfatorias para o
consumo, percentual esse que se correlaciona com os obtidos no presente estudo.

N&o obstante, os quantitativos de aerébios mesofilos encontrados no presente trabalho néo
corroboraram os resultados obtidos em pesquisa realizada nas imediacGes de bares no centro de
Curitiba, com amostras de salgados fritos comercializados nesses estabelecimentos, tendo sido
encontradas contagens totais acima de 10° UFC/g devido a auséncia de limpeza correta das maos,
superficies e utensilios, que podem ter favorecido a contaminagdo cruzada causando prejuizos a
qualidade dos alimentos (SALES et al., 2015).

3.2 Enterobactérias

As andlises de enterobactérias nos pastéis fritos de carne e frango comercializados em
lanchonetes, bem como por ambulantes apresentaram 100% (n=20) dos resultados com valores
<10 UFC/g, ou seja, ndo foi identificada a presenca desse grupo de microrganismos nas amostras.
Nesse sentido, a qualidade das matérias-primas, condi¢Bes higiénicas dos manipuladores e
processo de fritura adequado constituiram fatores decisérios para a baixa contaminacdo das
amostras.

Resultados diferentes foram encontrados em pesquisa realizada no Porto, em Portugal,
verificou que todas as amostras de cachorros-quentes (n=10) e hamburgueres (n=10),
comercializadas por ambulantes, encontravam-se em condi¢des néo satisfatorias com valores >103
UFC/g para enterobactérias, sendo indicadas como possiveis causas a contamina¢do cruzada a
partir contato com manipuladores e superficies contaminadas e falhas no controlo do tempo e
temperatura de confec¢do dos alimentos, uma vez que temperaturas elevadas no cozimento seriam
capazes de reduzir significativamente esses microrganismos (ARAUJO et al., 2018).

3.3 Coliformes Totais

As analises de coliformes totais para os pastéis fritos apresentaram resultados similares
entre lanchonetes e ambulantes, estando 80% (n=8) e 90% (n=9) das amostras com valores <3,0
NMP/g, respectivamente. Apenas 15% (n=3) da totalidade das amostras (n=20) apresentaram-se
positivas para esses microrganismos, ainda assim, com niveis baixos de contaminacéo.

Como a RDC n° 12 de janeiro de 2001 ndo estabelece parametros especificos para
contagem de coliformes totais, considerou-se como referéncia o estabelecido para coliformes
termotolerantes (<102 NMP/g para coliformes a 45°C). Portanto, todas as amostras analisadas
(n=20) demonstraram qualidade referente a presenca desses microrganismos.

Entre os salgados com recheios de carne e frango nao foram verificadas diferencas nos
resultados, ndo constituindo a matéria-prima um fator determinante na presenca dos coliformes
totais nos pastéis. No entanto, correlacionou-se a confirmacao desses microrganismos as condi¢des
higiénico-sanitarias realizadas no ponto comercial, uma vez que dos 10 locais de coleta, 1
comeércio (Ponto de Coleta 3) apresentou as 2 amostras coletadas com a presenca de coliformes
totais, correspondendo a 66,7% do total de amostras que apresentaram esses microrganismos.

Algumas espécies dessas bactérias podem ser encontradas nas fezes e em ambientes como
vegetal e solo (FRANCO e URENO, 2015). Nesse sentido, a verificacdo de coliformes nos
alimentos sugere indicios de falhas na cadeia de producdo, processamento térmico deficiente e,
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sobretudo, a contaminacao pos-processo térmico, considerando-se que elevadas temperaturas sdo
capazes de destruir ou reduzir esses microrganismos a um nivel aceitavel (SILVA et al., 2010).

Estudo realizado na Universidade Federal de Uberlandia em Minas Gerais, avaliou a
qualidade microbiolégica de 12 salgados fritos (pasteis, coxinhas, risoles) e assados (esfihas,
pasteldes, tortas) com diferentes tipos de recheios comercializados por 16 vendedores ambulantes
(fixos e semimoveis), onde constatou-se que 100% das amostras exibiram contagens de coliformes
totais <3 NMP/g (NONATO et al., 2012), semelhante aos resultados do estudo realizado em
Itabuna-BA.

Os aspectos microbioldgicos dos lanches vendidos nas pracas de Séo Luis - MA, foram
analisados estabelecendo comparacdes entre as amostras de cachorro-quente (n=12), hambdrguer
(n=12) e pastel (n=12). Entre esses alimentos, 100% dos pastéis (n=12) ndo apresentaram
contaminagdo, enquanto os demais lanches apresentaram pelo menos 50% de suas amostras
contaminadas com coliformes totais (PEREIRA-SANTOS et al., 2012).

Na avaliacdo microbioldgica de pastéis congelados e fritos em Portugal, verificou-se que a
etapa da fritura influenciou, de forma significativa, a reducdo da quantidade dos coliformes totais
nos salgados prontos para consumo com recheios de carne, bem como nos de peixe, ocorrendo
reducao completa dos microrganismos em 100% das amostras (n=12) devido a eficicia dessa etapa
no processo de producdo (CORREIA et al., 2013).

Durante o periodo de um més de monitoramento constante de uma pastelaria que
implantava as Boas Préticas foi possivel inferir que todos os pastéis fritos, independente dos
recheios, alcancavam 80°C, no minimo, no processo de fritura. Como consequéncia, o pastel
constitui um exemplo de alimento que pode ter as temperaturas minimas validadas associadas ao
acompanhamento da temperatura do 6leo e aparéncia do salgado (ASSIS, 2014).

No entanto, para contrapor, na avaliagdo da qualidade da comida de rua em Santo Antonio
de Jesus, localizado no Recéncavo Sul do Estado da Bahia, foi identificada elevada contagem de
coliformes totais em 100% das amostras de pastéis de frango (n=2) com valores que variaram de
<3,0x10% a 2,2x10° UFC/g (SANTOS et al., 2012). Segundo os autores, 90% (n=9) das amostras
indicaram praticas higiénicas insatisfatorias diante da andlise desses microrganismos. Devido
apenas 14,3% dos pontos informais apresentarem abastecimento de agua tratada e 100% (n=4) das
amostras de agua analisadas apresentarem-se improprias para consumo, a quantidade alta de
coliformes totais pode ter sido indicativo de contaminacdo pos-processo de fritura pelos
manipuladores que utilizavam &gua contaminada no preparo dos alimentos e higiene pessoal
inadequada durante a comercializacdo do produto.

Nesse sentido, pesquisa que analisou coliformes totais em pastéis fritos com recheio de
carne moida vendidos em bares no centro de Curitiba — PR, verificou que 85% (n=17) das 20
amostras coletadas apresentavam contaminagdo, que sugeriu o preparo e manipulacdo em
ambiente inadequado (SALES et al., 2015).

3.4 Coliformes Termotolerantes

A pesquisa de coliformes termotolerantes, nas amostras de pastéis (n=20) convergiram a
um mesmo resultado, <3,0 NMP/g, ndo havendo qualquer diferenca acerca das amostras de
lanchonetes e ambulantes. A partir dessa constatacdo, pode-se observar que 0s pastéis se
apresentavam em condicOes sanitérias satisfatorias diante da legislacdo vigente que preconiza o
valor de <102 NMP/g para coliformes a 45°C nos alimentos prontos para consumo.

A auséncia de coliformes termotolerantes parte do mesmo principio que os coliformes
totais, ao considerar que o processo térmico consegue eliminar ou reduzir de forma expressiva
esses microrganismos nos pastéis (FRANCO; LANDGRAF, 2008). Portanto, possiveis
contaminacdes das matérias-primas durante a confec¢cdo dos salgados foram eliminadas com a
submissdo do alimento a fritura.
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Os resultados do presente estudo corroboram ao estudo de Nonato e colaboradores (2012),
realizado em Minas Gerais, que verificaram em 100% (n=12) das amostras coletadas com
ambulantes a exibicdo de contagens de coliformes termotolerantes <3 NMP/g, identificando que
nenhuma amostra apresentou contaminagao por esses microrganismos.

Entretanto, no estudo realizado em um municipio do noroeste do RS, Salazar et al., (2015)
verificaram em pastéis fritos (n=10) de estabelecimentos comerciais, a presenca de coliformes
termotolerantes em 20% (n=2) das amostras com recheios de carne e frango, ambos com resultado
de 0,3 NMP/g. Embora a quantidade encontrada respeite os padrdes da legislacdo sanitéria, foi
possivel identificar a presenca de Salmonella spp. nesses dois pastéis analisados que foram
coletados em pontos comerciais distintos. Com a presenca de Salmonella spp., 0s pastéis se
mostraram improprios para consumo.

3.5 Escherichia coli

Todas as amostras (n=20) apresentaram auséncia para Escherichia coli. Apesar de ser
encontrada em reservatorios ambientais, por apresentar o trato intestinal dos animais de sangue
guente como habitat natural, a presenca desse microrganismo em alimentos pode indicar a
contaminacéo fecal (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Dessa forma, ao ndo serem verificados enterobactérias, coliformes termotolerantes e E. coli
em 100% (n=20) das amostras de pastéis fritos recheados com carne ou frango, verificou-se que
as matérias-primas empregadas apresentaram baixos indices de contaminacdo e as elevadas
temperaturas empregadas na fritura dos pastéis foram capazes de eliminar os microrganismos.

Estudo realizado no Parana avaliou E. coli em pastéis fritos de camaréo e carne de siri em
dois restaurantes com resultados <10 UFC/g para todas as amostras, em consonancia com a
presente pesquisa. Em um dos restaurantes foi apresentada a contagem de 6,0x10> UFC/g de E.
coli na andlise do camardo cru, porém o pastel pronto para consumo com recheio de camardao, apos
processo térmico de fritura, apresentou reducdo desse microrganismo comparando-se a mesma
quantidade de E. coli no pastel do outro estabelecimento que ndo apresentou o camardo cru
contaminado (BATTAGLINI et al., 2012).

Os resultados de pesquisa realizada em Portugal também corroboraram com o presente
estudo ao avaliar a auséncia de E. coli em 100% (n=6) dos pastéis fritos com recheio de carne.
Segundo o autor, foi verificada a ocorréncia de contaminagao por E. coli na carne utilizada para a
confeccdo do pastel estando relacionada com manipulacdo inadequada ou limpeza deficiente de
superficies e utensilios, uma vez que o microrganismo nao foi verificado nas materias-primas antes
de manipuladas. No entanto, apos submissao ao processo de fritura foi identificada auséncia de E.
coli em todos os pastéis salgados de carne (ALVES, 2015).

3.6 Estafilococos Coagulase Positiva

Nos resultados de lanchonete, a presenca de estafilococos coagulase positiva foi verificada
apenas em 1 amostra (APF2) com a contagem de 1,1x102 UFC/g (Tabela 1). Apesar das altas
contagens de estafilococos em APC4 e APF4 com valores >10°, essas amostras apresentaram
colbnias coagulase negativas. Todavia, 0s ambulantes apresentaram esses microrganismos em 3
amostras com resultados que variaram entre 1,2X10%e 3X10° (Tabela 2). Dessa forma, a diferenca
entre esses tipos de comercializacdo de alimentos expressa que problemas relacionados as Boas
Préticas de Manipulacdo dos produtos estdo mais presentes no comércio ambulante, uma vez que
estdo associados as condicOes sanitarias desfavoraveis, como auséncia de agua tratada para a
confeccdo dos salgados e higienizagdo inadequada do manipulador no preparo do alimento
(RESTA E OLIVEIRA, 2013).
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Considerando-se que o Staphylococcus aureus ndo € resistente ao calor, durante o processo
de fritura do alimento, poderia ocorrer a destruicdo desse microrganismo com facilidade. Portanto,
a identificacdo de S. aureus no alimento sugere contaminacdo pds-processo térmico devido ao
contato inadequado dos manipuladores e falhas na sanitizacdo das superficies (RESTA E
OLIVEIRA, 2013).

Os surtos ocasionados por ingestdo de alimentos contendo estafilococos estdo mais
associados a produtos que sofreram processo térmico por ter ocorrido reducdo ou eliminacéo da
microbiota, com posterior contaminagdo por manipula¢do, uma vez que esses microrganismos
dificilmente conseguem se proliferar na presenca de outros (WELKER, et al., 2010).

A RDC n° 12 de janeiro de 2001 estabelece que os alimentos prontos para consumo devem
apresentar valor maximo de 108 UFC/g para estafilococos coagulase positiva (BRASIL, 2001).
Das 20 amostras de pastéis fritos comercializados por lanchonetes e ambulantes, 4 (20%) amostras
apresentaram esses microrganismos, porém 1 (5%) amostra estava em condicGes sanitarias
insatisfatorias por conter 3x103 UFC/g (Tabela 2).

O S. aureus é avaliado como uma das principais causas de gastroenterite em todo o mundo.
Ainda que as populagdes desses microrganismos nas amostras analisadas ndo apresentaram valores
acima de 10° UFC/g, necessarios & producdo de toxinas estafilocdcicas termoresistentes, a
permanéncia dessas amostras com S. aureus em temperatura inadequada de conservacdo do
alimento por tempo suficiente para a proliferacdo, poderia favorecer o alcance do quantitativo
necessario a produgo dessas toxinas patogénicas (SATIRO et al., 2018).

Resultados distintos foram encontrados em um municipio do noroeste do RS, em que
verificaram a presenca de S. aureus em 40% (n=4) dos pasteis fritos, com recheios de carne e
frango. Dessas amostras, 20% (n=2), apresentaram crescimento microbiano acima do limite
aceitavel, sendo consideradas improprias para consumo (SALAZAR et al., 2015).

Né&o obstante, em outro estudo realizado em Santo Ant6nio de Jesus - BA, a presenca de S.
aureus foi verificada em 100% (n=2) dos pastéis fritos com recheios de frango, resultando em
percentuais consideravelmente superiores a pesquisa realizada em Itabuna - BA. Ao avaliar esses
pastéis, bem como outros alimentos comercializados por ambulantes, todas as amostras
apresentaram contaminacdo por S. aureus, estando 80% (n=8) improprias para consumo
(SANTOS et al., 2012).

Ja em relacdo aos estafilococos coagulase negativa, as amostras de lanchonetes
apresentaram contagens elevadas desses microrganismos nas amostras APC2, APC4 e APF4
(30%), ambos com valores >10* UFC/g (Tabela 1). Os resultados das amostras coletadas com
ambulantes apresentaram contagens superiores a apresentada pelas amostras de lanchonetes, com
valores > 10* UFC/g em 50% (n=5), indicando que sofreram contaminac&o pos-fritura devido as
condicBes precarias de higiene dos manipuladores.

Apesar da producdo de enterotoxinas estar correlacionada a presenca de S. aureus
coagulase positiva, algumas espécies de estafilococos que ndo produzem enzimas coagulase e
termonuclease (TNase) também podem produzir enterotoxinas. Portanto, altas contagens de
estafilococos sdo preocupantes a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, ainda que ndo haja
parametros estabelecidos na legislagéo vigente para esses microrganismos (JAY, 2005).

4 Concluséo

Os pasteis apresentaram diferencas nas contagens totais dos microrganismos aerobios
mesodfilos quando comparadas as amostras coletadas em lanchonetes e ambulantes. As condi¢Ges
de armazenamento do alimento pronto em estufas ndo térmicas, conforme observado em
ambulantes mdveis, influenciaram de forma significativa em resultados com maior proliferacéo
microbiana. Valores elevados também foram identificados em lanchonete situada em ambiente
com intenso trafego de automdveis, poeira e pessoas.
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Em comparacdo com a RDC n° 12 de janeiro de 2001, verificou-se que todas as amostras
de pastéis fritos estavam de acordo com o padrdo legal vigente estabelecido para coliformes a
45°C. Cabe salientar que o processo de fritura apresentou grande relevancia, considerando-se que
elevadas temperaturas minimizaram a contaminagdo oriunda da confeccdo dos pastéis ao serem
identificados auséncias ou niveis muito baixos de enterobactérias, coliformes totais, coliformes
termotolerantes e Escherichia coli.

De acordo com a legislacdo vigente, uma amostra de pastel frito com recheio de frango,
comercializado por ambulante movel, apresentou condigdes imprdprias para 0 consumo humano
por apresentar estafilococos coagulase positiva acima do permitido.

Dessa forma, € notorio que entre os problemas verificados na qualidade microbiol6gica dos
pastéis fritos, a contaminacdo pos-fritura constituiu o principal fator contribuinte a insalubridade
do alimento, sobretudo, pelo fato das precérias préaticas higiénicas dos manipuladores favorecerem
0 aumento da quantidade de microrganismos.

Considera-se, nesse sentido, que o treinamento continuo de Boas Préaticas de Manipulacao
as pessoas inseridas no processo de confeccdo e comercializacdo dos alimentos, bem como maior
fiscalizacdo das autoridades sanitérias, sdo relevantes para garantir o acesso a alimentos seguros
pelo consumidor.
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