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Contaminacao por coliformes totais em pastéis de farinha de milho
comercializados na cidade de Pouso Alegre — MG

Coliform bacteria contamination in corn flour patties sold in the city of Pouso Alegre — MG

Contaminacién de bacterias coliformes en las harinas de maiz vendidas en la ciudad de
Pouso Alegre — MG
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Resumo

Objetivo: Avaliar a qualidade higiénico sanitaria destes alimentos através da pesquisa de coliformes totais.
Metodologia: Foram analisadas 20 amostras de pastéis de farinha de milho com recheio de carne moida,
10 fritos e 10 crus, coletados em 10 pontos selecionados de maior movimento no centro da cidade de Pouso
Alegre — MG. As analises foram realizadas de acordo com o método rapido de placas de Petrifim” 3M",
aprovado pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC Internacional) e de acordo com a
metodologia do fabricante. Resultados: Cinquenta por cento das amostras cruas apresentaram contagem
de coliformes totais acima do limite estabelecido pela legislacdo vigente, uma dessas amostras cruas
apresentou resultado positivo para Escherichia coli, porém com limite inferior ao maximo estabelecido.
Todas as amostras fritas apresentaram resultado negativo para E. coli, comprovando um processo de
coccao eficiente. Conclusdo: Os resultados do presente estudo demonstram que as amostras de pastéis
crus apresentaram contaminacdo por Coliformes Totais e por E. coli, no entanto quando fritos essa
contaminagéo é eliminada.

Palavras chave: Coliformes; contaminacgdo de alimentos; Escherichia coli.

Abstract

Objective: To evaluate the sanitary hygienic quality of food by total coliforms research. Methods: Twenty
samples of pasties with ground beef stuffing, 10 fried and 10 raw, were collected at 10 selected points of
greatest movement in the center of the city of Pouso Alegre - MG. Analyzes were performed according to the
Petrifilm™ 3M™ fast plate method, approved by the Association of Official Analytical Chemists (AOAC
International) and according to the manufacturer's methodology. Results: Fifty percent of the raw samples
had total coliform counts above the limit established by current legislation, one of these crude samples had a
positive result for Escherichia coli, but with a lower limit than the established maximum. All the fried samples
showed negative result for E. coli, proving an efficient cooking process. Conclusion: The results of the
present study demonstrate that the samples of raw pasties presented contamination by Total Coliforms and
by E. coli, however when fried this contamination is eliminated.

Keywords: Coliforms; food contamination; Escherichia coli.

Resumen

Objetivo: Evaluar la calidad higiénica sanitaria de los alimentos por la investigacion coliformes totales.
Métodos: Se analizaron 20 muestras de empanadas de harina de maiz rellena de carne picada fritas, 10 y
10 en bruto, recogidas en 10 puntos seleccionados de los mas activos en el centro de la ciudad de Pouso
Alegre - MG. Los analisis se realizaron de acuerdo con el método rapido de las placas 3M ™ Petrifilm ™,
aprobado por la Asociacion de Quimicos Analiticos Oficiales (AOAC International) y de acuerdo con la
metodologia del fabricante. Resultados: El cincuenta por ciento de las muestras crudas mostraron
recuentos de coliformes totales por encima del limite establecido por la ley, de estas muestras dieron
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positivo primas para la Escherichia coli, pero con un limite por debajo del maximo establecido. Todas las
muestras de patatas fritas fueron negativos para E. coli, lo que demuestra un proceso de coccidn eficiente.
Conclusion: Los resultados de este estudio demuestran que las muestras de lapices de colores primas
mostraron niveles de coliformes totales y E. coli, pero la contaminacién se elimina cuando se frien.

Palabras clave: Coliformes; Contaminaciéon de Alimentos, Escherichia coli.

INTRODUCAO

A falta de tempo, a correria do dia a dia e a entrada cada vez maior de mulheres no mercado de
trabalho, acabam fazendo com que refeicdes saudaveis sejam deixadas de lado, aumentando assim a
procura por refeicdes rapidas (LEE et al., 2013). Precos mais acessiveis e a moradia longe do trabalho,
também aumentam o indice de procura por este tipo de alimentacdo (FERRETI et al., 2013).

Além disso, a procura por alimentos prontos em lanchonetes, “trailers”, “food trucks” podem conter altas
guantidades de microrganismos patogénicos (FORSYTHE, 2002), os quais podem ser os causadores de
doencas transmitidas por alimentos (DTAs) (GERMANO 2008).

Estes microrganismos infectantes podem estar presentes na prépria matéria prima, na agua, e podem
causar contaminacdo durante o manuseio, preparo acondicionamento e distribuicdo, além de alguns
possuirem resisténcia e sobreviverem apés o processamento (SOUSA et al, 2006).

Nos dias atuais alimentos seguros e de qualidade s&o indispenséveis, pois indicam condi¢cbes higiénico
sanitarias, onde manipuladores tem interferéncia direta nos processos produtivos (FERRETI et al., 2013).

Os microrganismos indicadores de qualidade geralmente mais estudados sdo: Coliformes totais; E. coli;
Enterobactérias e Estreptococos fecais (FORSYTHE, 2002). Coliformes totais sédo bacilos gram-negativos
capazes de fermentar a lactose formando gases, quando incubados a 35-37°C. Fazem parte deste grupo os
géneros: Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebisiella. Coliformes totais, ndo indicam
necessariamente contaminagéo fecal, j& que também estdo presentes no solo e vegetais, nestes ambientes
s&o mais resistentes do que bactérias de origem intestinal (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Dos géneros desse grupo € conveniente determinar a incidéncia de E. coli, pois € o melhor indicador de
contaminagéo fecal em alimentos in natura, mas ndo para alimentos processados (DAMER et al., 2014).

Coliformes Fecais e E. coli quando incubadas a temperatura de 44-45,5°C apresentam a capacidade de
continuar fermentando a lactose produzindo gases. A pesquisa de coliformes fecais ou de E. coli nos
alimentos indicam a possivel presenca de enteropatégenos, fornecendo maior seguranca sobre as
condi¢cBes higiénicas do alimento (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

A E. coli é um microrganismo gram-negativo anaerdbio facultativo, faz parte da microbiota intestinal,
podendo atuar como um organismo comensal, interagindo com células epiteliais, impedindo a colonizagdo
por patégenos. Ser oportunista, e agir como patdgeno totalmente especializado, causando doencas no seu
hospedeiro, podendo ocasionar processos infecciosos como meningite, infec¢cdes gastrointestinais e
processos diarreiogénicos, pois séo de facil ingestdo, através de dgua e alimentos contaminados (SOUSA,
2006).

A contaminacg&o por E. coli era considerada, durante o século XX, um problema relacionado a falta de
higiene, porém ha poucos anos, obteve-se a comprovacdo de que as bactérias patogénicas podem
provocar graves infec¢des, como disenteria, nefrite, septicemia e, principalmente a sindrome urémica-
hemolitica (GERMANO, 2008).

Segundo o Portal Cultural de Pouso Alegre, tendo como fonte a Secretaria de Cultura e Turismo, o pastel
de farinha de milho é um Patriménio Imaterial e Cultural da cidade. Os pastéis sdo vendidos nas ruas e
avenidas, principalmente no centro da cidade, preparados em cozinhas segundo as normas da ANVISA
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(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e Vigilancia Sanitaria, e agrada bastante a populacdo. Os
pasteleiros criaram a Associacdo dos Empreendedores Autbnomos do Seguimento de Alimentacdo de
Pouso Alegre (ASSEASAPA), padronizaram os carrinhos, implantaram uniformes como jalecos e bonés,
visando a qualidade da producgéo dos pastéis.

Diante disso, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica, por meio das
pesquisas de coliformes totais e Escherichia coli, nos pastéis de milho comercializados na cidade de Pouso
Alegre, MG.

METODOLOGIA

Foram analisadas 20 amostras de pastéis de carne, uma amostra frita € uma amostra crua, coletados em
10 pontos selecionados de maior movimento no centro da cidade de Pouso Alegre, destes pontos alguns
eram barracas e outros, “Food Trucks”.

As coletas ocorreram nos meses de abril e margo, sempre no periodo da manh& e acondicionados em
sacos plasticos esterilizados (LEE et al., 2013). As amostras fritas foram armazenadas imediatamente no
saco plastico logo apdés sairem da gordura quente, enquanto que as amostras cruas foram retiradas de
caixas plasticas onde estavam armazenadas em temperatura ambiente e também inseridas imediatamente
no saco esterilizado. Posteriormente as amostras foram levadas ao laboratério da Universidade do vale do
Sapucai para a realizagdo das analises.

As andlises foram realizadas de acordo com o método rapido de placas de Petrifim™ 3M", aprovado
pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC Internacional). As placas de Petriflm ™ contém
diferentes tipos de nutrientes, géis hidrossollveis a frio, corantes e indicadores adequados a cada tipo de
microrganismo, e hoje esta entre os métodos mais utilizados, tem as vantagens de serem simples de
utilizar, e de facil leitura. As placas sdo pequenas e prontas para utilizacdo, podem ser congeladas para
leitura posterior (SOUZA et al., 2013).

Para contagem de E. coli foi utilizado a placa 3M™ EC gue contém nutrientes do meio Vermelho Violeta
(VRB) um agente geleificante soldvel em &gua fria, um indicador de atividade glicurosidase e um indicador
que facilita a enumeracéo das coldnias. O filme superior retém pelos o gas formado pelos coliformes e E.
coli que sado fermentadores de lactose. Cerca de 95% das E. coli produzem gas, indicadas pelas col6nias
azuis e vermelho azuladas, associadas ao gas retido na Placa Petrifilm EC, qualquer azul ou vermelho
azulado na colénia indica presenca de E. coli (3M), essas mesmas placas indicam também coliformes totais,
porém as colbnias ficam vermelhas e com formacao de gases.

Para contagem de Coliformes Totais foi utilizado a placa 3aM™ cc gue contém nutrientes do meio
Vermelho Violeta Bile (VRB), um agente geleificante solivel em agua fria e um indicador tetrazdico que
facilita a enumeracéo das col6nias. O filme superior retém o gas formado pelos coliformes fermentadores de
lactose (3M).

Foram pesadas 25 g de cada amostra e diluidas em 225 mL de agua peptonada a 0,1%. Apds cinco
minutos pipetou-se 1 mL diretamente na placa de Petrifim” 3M", e em seguida as placas foram incubadas
por 24 h + 2h a 35° + 1°. Apds o tempo de incubacao, as coldnias visiveis foram contadas e o resultado foi
expresso em UFC/mL de acordo com Souza et al. (2013).

RESULTADOS

Foram analisadas 20 amostras de pastéis de farinha de milho, com recheio de carne, coletados em 10
pontos da cidade, sendo 10 amostras fritas e 10 amostras cruas. Dos 10 pontos analisados, 6 foram
coletados de “Food Trucks” e 5 foram coletados de barracas, todos os pontos séo fixos em ruas de grande
movimento de pessoas e carros, expostos a poeira e fumaca de veiculos e em alguns locais com presenca
de pombos e outros animais, o que pode favorecer ainda mais a contaminagdo destes alimentos.
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Na tabela 1 estéo descritos os resultados da pesquisa de coliformes totais e E. coli.

Tabela 1 — Resultados da pesquisa, que indica presenca ou auséncia de indicadores de qualidade, em
pastéis de farinha de milho, comercializados no centro da cidade de Pouso Alegre, Minas Gerais.

Amostras . . . Amostras . . .
Fritas Coliformes Totais E. coli Cruas Coliformes Totais E. coli
+
1 - - 1 -
(101 UFC/mL)
+ +
2 - - 2
(58 UFC/mL) (88 UFC/mL)
3 - - 3 - -
+
4 - - 4 -
(2 UFC/mL)
+
5 - - 5 -
(193 UFC/mL)
6 - - 6 - -
+
7 - - 7 -
(122 UFC/mL)
+
8 - - 8 -
(1.080 UFC/mL)
+
9 - - 9 -
(32 UFC/mL)
+
10 - - 10 -
(140 UFC/mL)

Das 20 amostras analisadas, observou-se se que as 10 amostras fritas (100%) ndo apresentaram
contaminagdo por coliformes totais e nem por E. coli, enquanto que 8 as amostras cruas (80%)
apresentaram contaminacao por coliformes totais, 2 (20%) ndo apresentaram nenhum tipo de contaminagao
e apenas 1 amostra (10%) apresentou contaminacao por E. coli.

A legislacéo vigente, RDC (Resolugéo da Diretoria Colegiada) N°12 de 2001 da ANVISA, ndo estabelece
limites para contagem de coliformes totais e E. coli, considerando como limite madximo o mesmo
estabelecido para coliformes a 45°C, que é de 102 UFC/mL para a quantidade de amostras analisadas no
estudo, 5 das amostras cruas (50%) apresentaram contagem de coliformes totais acima do limite
estabelecido, 3 delas (30%) apresentaram contagem abaixo. A amostra contaminada por E. coli, também
apresentou resultado abaixo do limite méximo estabelecido.

DISCUSSAO

Todas as amostras analisadas no presente estudo foram de pastéis de farinha de milho com recheio de
carne moida, o que também pode indicar possiveis fontes de contaminacdo, pois segundo Damer et al.
(2014) alimentos podem acarretar doencas quando esta contaminado por microrganismos patogénicos,
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dentre estes alimentos esta a carne, que pode sofrer contaminacées durante o abate do animal, no
processamento e principalmente durante a moagem, pois 0s cortes sdo muito manipulados, e
microrganismos podem se desenvolver mesmo apds a refrigeracdo. A RDC n° 12 de 2001, estabelece que
deve ser feito em carne moida in natura pesquisa de auséncia de Salmonella sp. em 25¢g, porém também
podem ser pesquisados coliformes totais e termotolerantes.

Em seu estudo Damer et al. (2014) constatou que 100% das amostras de carne moida estavam
contaminadas por coliformes totais e 92,85% estavam contaminadas por E. coli, utilizado o método de
NuUmero mais provavel (NMP).

A higienizacdo inadequada de vegetais e utensilios podem causar contaminacdo cruzada em alimentos
como lanches e salgados por serem muito manipulados, além de que essa contaminacdo pode aumentar
guando os locais de preparo e venda ndo sao corretamente higienizados, bem como o uso de uniformes
sujos (LEE, 2013).

Santos et al. (2012) afirma que todos os 100% dos manipuladores em sua pesquisa apresentavam
praticas inadequadas na manipulacdo de alimentos, falha nas condi¢des higiénicas e uniformes sujos.

Segundo estudos realizados por Ferreti et al. (2013) é imprescindivel por parte dos vendedores o
controle de materiais, fornecedores, higiene de utensilios, equipamentos, dos proprios manipuladores, bem
como o armazenamento de matérias primas e produtos finais.

Todos esses fatores podem ter levado ao resultado obtido, onde quase todas as amostras cruas (80%)
apresentaram resultado positivo para coliformes totais. Um dado preocupante ja que em depoimento de um
proprietario de um “Food Truck” relatou que algumas pessoas pedem para comer o pastel cru, o que leva a
concluir que realmente os consumidores ndo estao cientes das possiveis contaminag8es microbioldgicas e
gue podem vir a ficar doentes. Em contrapartida 100% das amostras fritas ndo apresentaram nenhum tipo
de contaminagdo, demonstrando um processo de cocc¢do eficiente, isso ocorre quando a temperatura do
oleo ndo ultrapassa 180°C, e a temperatura central de salgados fritos atingem 74°C (LEE, 2009).

Santos et al. (2012) constataram que em 90% dos alimentos analisados em seu estudo apresentaram
contagem de coliformes totais acima de 102 UFC/g e Ferretti et al. (2013) também verificaram a
contaminacdo de 100% das amostras de cachorros quentes vendidos em vias publicas estavam
contaminados por coliformes totais.

Por estarem presentes no solo e vegetais, os coliformes totais em altas contagens nao indicam
necessariamente contaminacdo fecal (DAMER, 2014), porém a contagem de E. coli sim, ja que ela é
encontrada microbiota intestinal (SOUSA, 2006).

No presente estudo apenas uma amostra apresentou contaminacéo por E. coli. Ndo foram encontrados
estudos com a mesma metodologia e mesmo alimento para comparacgéo, por se tratar de uma metodologia
ainda pouco utilizada, e pelo alimento em questdo ser muito consumido regionalmente e ser um Patriménio
Historico Cultural.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados do presente estudo demonstram que as amostras de pastéis crus apresentaram
contaminagéo por Coliformes Totais e por E. coli, no entanto quando fritos essa contaminacao €é eliminada.

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) ndo estabelece parametros para contagem total de
bactérias, fato preocupante, pois bactérias desse grupo podem causar graves doencas, e foram detectadas
nas amostras do presente estudo. Fiscalizagcdes mais frequentes no comércio de rua seriam de grande
valia, bem como a conscientizagdo dos proprios comerciantes, para oferecer um alimento seguro e com
gualidade ao consumidor.
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