Bl SSN 25947303

rebracisa

Revista Brasileira de Ciéncias em Saude
Brazilian Journal of Health Sciences

O

Numero Especial do
| Simposio Regional Interdisciplinar
De Ciéncias em Saude — SRICS

Tema Central:
Ciéncias da Saude:
Saberes e Praticas:
desafios na
contemporaneidade

L= Y
*& Volume |

Numero Especial
Maio de 2017






rebracisa

Revista Brasileira de Ciéncias em Saude
Brazilian Journal of Health Sciences



|
'm ALTU

Universidade Estadual de Santa Cruz

GOVERNO DO ESTADO DA BAHIA
Rui Costa — Governador

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE SANTA CRUZ
Adélia Maria Carvalho de Melo Pinheiro — Reitora
Evandro Sena Freire — Vice-Reitor

PRO-REITORIA DE GRADUACAO
Elias Lins Guimaraes — Pro-Reitor
Madrcia Morel — Gerente Académica

PRO-REITORIA DE EXTENSAO
Alessandro Fernandes de Santana — Pré-Reitor
Neurivaldo de Guzzi Filho — Gerente de Extensao

PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO
George Rego Albuquerque — Pro-Reitor
Daniela Mariano Lopes da Silva — Gerente de Pesquisa
Sergio Mota Alves - Gerente de Pds-Graduagao

DEPARTAMENTO DE CIENCIAS DA SAUDE
Cristiano de Sant’Anna Bahia — Diretor
Roseanne Montargil Rocha — Vice-Diretora

Editores/Editors

Regiane Cristina Duarte — Univ. Estadual de Santa
Cruz, BR

Ricardo Matos Santana — Univ. Estadual de Santa
Cruz, BR

Editores Associados/Associated Editors

Amanda Silva Rodrigues — Univ. Estadual de Santa
Cruz, BR

Ana Paula Melo Mariano — Univ. Estadual de Santa
Cruz, BR

Eduardo Ary Villela Marinho — Univ. Estadual de
Santa Cruz, BR

Elena Lucia Anna Malpezzi Marinho — Univ. Estadual
de Santa Cruz, BR

Ligia Vieira Lage dos Santos — Univ. Estadual de Santa
Cruz, BR

Jodo Luis Almeida — Univ. Estadual de Santa Cruz, BR
Jane Lima dos Santos — Univ. Est. de Santa Cruz, BR

Luciana Debortoli de Carvalho — Univ. Estadual de
Santa Cruz, BR

Marcilio Ferreira Marques Filho — Univ. Estadual de
Santa Cruz, BR

Nayara Alves Severo — Univ. Estadual de Santa Cruz, BR
Silvia Maria Santos Carvalho — Univ. Estadual de Santa
Cruz, BR

Conselho Editorial/Editorial Board

Bianca Waleria Bertoni — Universidade de Ribeirdo
Preto, BR

Fabio Carmona — Universidade de Sdo Paulo de
Ribeirdo Preto, BR

Ari Melo Mariano — Universidade de Brasilia, BR

Ivan Bezerra Allaman — Universidade Estadual de Santa
Cruz, BR

Fabio Mathias Corréa — Universidade Estadual de Santa
Cruz, BR

Teddy Talbot — Unido Metropolitana de Educagdo e
Cultura, BR

Assisténcia Editorial/Editorial assistance
Ranieri Coelho Salgado
Lais Almeida Andrade
Thiago Silva Gongalves




ISSN 2594-7303

rebracisa

Revista Brasileira de Ciéncias em Saude
Brazilian Journal of Health Sciences

VVolume 1 — Numero Especial
Maio de 2017

Numero Especial do
| Simposio Regional Interdisciplinar
De Ciéncias em Saude — SRICS

Tema Central:
Ciéncias da Saude:
Saberes e Praticas: desafios na contemporaneidade

De 09 a 13 de maio de 2017
Na Universidade Estadual de Santa Cruz—UESC

il

Editora da UESC

IIhéus, Bahia, Brasil
2017



Direitos desta edicGo reservados a
Universidade Estadual de Santa Cruz—UESC
Pro-Reitoria de Extensdo—PROEX
Departamento de Ciéncias da Saude—DCS

Campus Soane Nazaré de Andrade, Rodovia Jorge Amado, km 16, Bairro Salobrinho
CEP 45662-900, llhéus, Bahia, Brasil
Tel.: (73) 3680-5108/5116/5114 — FAX: (73) 3680-5501/5114
http://periodicos.uesc.br/index.php/rebracisa
E-mail: rebracisa@uesc.br

Projeto grafico e capa:
Ricardo Matos Santana

Diagramacao:
Ranieri Coelho Salgado

Revisdo:

Juan Facundo
Raquel da Silva Ortega
Laura Almeida
Quele Pinheiro Valenca

Dados Internacionais de Catalogagdo da Publicagdo (CIP)

Bibliotecaria: Quele Pinheiro Valenga



rebracisa,

o

Revista Brasileira
de Ciéncias em
Saude

Volume 1 NuUmero Especial 2017

ISSN 2594-7303 4
http://periodicos.uesc.br/index.php/rebracisa S U MA R I O

o [ o ] =

Sistema de Informagao: ferramenta da gestdo em salude na atengao basica .........

Uma abordagem sobre o potencial funcional das diferentes matrizes vegetais;
alho, menta @ eNGIbre ........ e e e s e e e e

Intoxicacdo exdgena por medicamentos em criangas menores de cinco anos: um
estudo epPidemiOlOZICO .....cuveueiiieenerireeniereennieeteenseereeesieerenssessesnseessenssessennssesennnnnns

Efeito da interveng¢ao nutricional associada a caminhada em paciente com dislipi-
demia - relato de CaSO ....cciiiieeeeiiiiiiiiiiiccc e s esse s s e sees

Interdisciplinaridade na satude: um instrumento para 0 SUCESSO ......ccceeeerrrrennnnnnnns

Qualidade microbioldgica de saladas de frutas comercializadas no municipio de
HINAUS-BA .....eeeeciieeecieeiecerrieeeteeeeesrenasesrnnsseseenassssesasseseansssseenssssssensssssennssssannannnne

Bebidas alcodlicas e rendimento académico dos académicos dos cursos de biolo-
= Lor= L =T 11 [N

A acupuntura no Sistema Unico de SAUAE .....c.eeevereeerreerreerierieeseesseeesseessesssesssens

CONTENIDO






rebracisa,

ISSN 2594-7303

~
3
S5
Q=
<
ON
S~
SIS
Qo
TE
€ o
52
OE
S O
g 2
(S
QL O
o <

Revista Brasileira
de Ciéncias em
Saude

http://periodicos.uesc.br/index.php/rebracisa

REVISAO

Qualidade microbioldgica de saladas de frutas
comercializadas no municipio de llhéus-BA

Microbiological quality of fruit salads Calidad microbiolégica de salas de frutas
marketed in the municipality of Ilhéus- comercializadas en el municipio de Ilhéus
BA -BA

Raissa Brasil Santos®, Lucas Ribeiro de Carvalho®

Biomédica. Faculdade Madre Thais-
FMT.

bBiomédico. Universidade Estadual
de Santa Cruz—UESC.

A salada de frutas é um alimento que possui varios nutrientes, como
vitaminas e minerais. A populacdo tem a idéia de que este alimento é
saudavel, porém alimentos minimamente processados tornam-se mais
susceptiveis a contaminacdo microbioldgica, pois condi¢des
inadequadas de higiene desde o recebimento da matéria-prima até a
comercializagdo podem favorecer o surgimento e crescimento de micro
-organismos, inclusive patogénicos. Logo este trabalho teve por
objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de saladas de frutas
comercializadas no municipio de Ilhéus-BA. Durante o més de outubro
foram coletadas oito amostras, sendo quatro de estabelecimentos fixos
e quatro de vendedores ambulantes. Para analise de coliformes totais,
termotolerantes e Escherichia coli foi utilizado o Método do Numero
Mais Provdvel (NMP). Ja para a andlise de Salmonella foi utilizado o
Método ISO 6579:2002(E). Os resultados foram interpretados de
acordo com a RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA e
revelaram que 37,5% das amostras encontraram-se improprias para o
consumo humano, por conterem coliformes a 45°C acima do permitido
na legislacdo (5x10% UFC/g). Para coliformes totais as contagens
variaram de 3,6 a >1.100 NMP/g, a presenca de E. coli foi detectada em
duas amostras e houve auséncia de Salmonella em todas as amostras
analisadas. Através dos resultados obtidos foi possivel observar que
estabelecimentos fixos apresentaram maior quantidade de amostras
imprdprias ao consumo em relacdo a vendedores ambulantes. Além
disso, demonstraram falhas nos processos de higienizacdo, sugerindo a
necessidade da aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).

Palavras-chave: Coliformes; Minimamente processados; Salmonella.
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ABSTRACT

Fruit salad is a food that has several nutrients, such as vitamins and minerals. The population has the idea that this food is
healthy, but minimally processed foods become more susceptible to microbiological contamination, since inadequate
hygiene conditions from the receipt of the raw material until the commercialization can favor the emergence and growth
of microorganisms, including pathogens. The objective of this work was to evaluate the microbiological quality of fruit
salads commercialized in the city of Ilhéus-BA. During the month of October eight samples were collected, four of them
being fixed establishments and four of street vendors. For the analysis of total coliforms, thermotolerant and Escherichia
coli, the Most Probable Number Method (MPN) was used. Already for the analysis of Salmonella was used 1ISO Method
6579: 2002 (E). The results were interpreted according to DRC No. 12 of January 2, 2001 of ANVISA and revealed that
37.5% of the samples were found to be unfit for human consumption because they contained coliforms at 45 ° C above
that allowed by legislation (5x102 CFU / g). For total coliforms the counts varied from 3.6 to> 1100 NMP/g, the presence
of E. coli was detected in two samples and there was absence of Salmonella in all samples analyzed. Through the results
obtained it was possible to observe that fixed establishments presented a greater quantity of samples unfit for
consumption in relation to street vendors. In addition, they demonstrated flaws in the hygiene processes, suggesting the
need to apply Good Manufacturing Practices (GMP).

Keywords: Coliforms; Minimally processed; Salmonella.

La ensalada de frutas es un alimento que posee varios nutrientes, como vitaminas y minerales. La poblacién tiene la idea
de que este alimento es saludable, pero alimentos minimamente procesados se vuelven mds susceptibles a la
contaminacidn microbioldgica, pues condiciones inadecuadas de higiene desde la recepcion de la materia prima hasta la
comercializacion pueden favorecer el surgimiento y crecimiento de microorganismos , Incluso patdgenos. Este trabajo
tuvo por objetivo evaluar la calidad microbiolédgica de ensaladas de frutas comercializadas en el municipio de Ilhéus-BA.
Durante el mes de octubre fueron recolectadas ocho muestras, siendo cuatro de establecimientos fijos y cuatro de
vendedores ambulantes. Para anadlisis decoliformes totales, termotolerantes y Escherichia colifoi utilizado el Método del
Numero mas Probable (NMP). Para el analisis de Salmonellafoi utilizado el Método I1SO 6579: 2002 (E). Los resultados
fueron interpretados de acuerdo con la RDC n ° 12 de 02 de enero de 2001 de la ANVISA y revelaron que el 37,5% de las
muestras resultaron inapropiadas para el consumo humano, por contener coliformes a 45 ° C por encima de lo permitido
en la legislacién (5x10% UFC / g). Para coliformes totales, los recuentos varian de 3,6 a> 1.100 NMP / g, la presencia de E.
coli fue detectada en dos muestras y hubo ausencia de Salmonella en todas las muestras analizadas. A través de los
resultados obtenidos fue posible observar que establecimientos fijos presentaron mayor cantidad de muestras impropias
al consumo en relacidn a vendedores ambulantes. Ademas, demostraron fallas en los procesos de higienizacidn,
sugiriendo la necesidad de la aplicacidon de Buenas Practicas de Fabricacién (BPF).

Palabras clave: Coliformes; Minimamente procesados; Salmonella.

A salada de frutas é um alimento pratico que
possui varios nutrientes, como vitaminas e mine-

1. INTRODUGAO

O estilo de vida da populagdo faz com que os

consumidores procurem se alimentar de forma
rapida, pratica e saudavel. Com isso, vem crescen-
do no mercado o consumo de alimentos minima-
mente processados, método introduzido no Brasil
na década de 1990".

Segundo a International Fresh-Cut Producers
Association (IFPA)?, qualquer fruta ou hortalica, ou
ainda qualquer combinacgdo delas, que foi alterada
fisicamente a partir de sua forma original, embora
mantenha o seu estado fresco, sdo classificados
como alimentos minimamente processados. Inde-
pendente do tipo, ele é selecionado, lavado, des-
cascado e cortado, resultando num produto 100%
aproveitavel que, posteriormente, é embalado ou
pré-embalado.
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rais que transpde a populagdo a idéia de ser um
alimento saudavel por estar livre de gorduras
trans, conservantes quimicos, dentre outros. Po-
rém quando manipulados durante o preparo em
condig¢Oes inadequadas de higiene podem favore-
cer o surgimento e crescimento de micro-
organismos, inclusive patogénicos. Para Franco e
Landgraf3 a salada de frutas é considerada um
meio propicio para o desenvolvimento de micro-
organismos, devido ao alto teor de agua que favo-
rece o crescimento de leveduras e bactérias, pH
acido que favorece o crescimento de bolores e
leveduras, alta manipulagcdo durante o preparo
que pode levar a contaminagdo por micro-
organismos indicadores e condi¢des inadequadas



de temperatura durante o armazenamento.

Além disso, esse tipo de alimento é consumi-
do in natura, sem passar por nenhum tipo de pro-
cessamento capaz de reduzir o nimero de micro-
organismos que deterioram os alimentos ou que
causam danos a satde”.

A anadlise microbiolégica dos alimentos é
fundamental, pois permite conhecer as condi¢des
de higiene em que o alimento foi preparado e os
riscos que pode fornecer a satide do consumidor.

Logo para prevenir estes riscos microbioldgi-
cos aplica-se, aos Estabelecimentos Produtores, a
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que esta-
belece o Regulamento Técnico de Boas Praticas de
Fabricagdo para servigos de alimentagdo.

Coliformes sdo um grupo composto por bac-
térias da familia Enterobacteriaceae, gram-
negativas, anaerdbias facultativas, em forma de
bastonetes que sdo capazes de fermentar a lactose
com producdo de 4cido e gas quando incubados a
35°C por 48 horas. Pertencem a este grupo as es-
pécies dos géneros Escherichia, Klebisiella, Entero-
bacter e Citrobacter’.

Os coliformes termotolerantes sdo os colifor-
mes totais que apresentam a capacidade de conti-
nuar fermentando a lactose com produgdo de gas
quando incubados a 45,5°C. A presencga destes mi-
cro-organismos evidenciam falha nas condicdes de
higiene dos processos de fabricagdo, mas ndo indi-
cam necessariamente a ocorréncia de contamina-
¢do fecal do alimento, pois os coliformes também
estdo presentes em outros ambientes. Ja a Escheri-
chia coli ndo costuma ser encontrada se reprodu-
zindo no ambiente e tem como habitat primario o
trato intestinal do homem e animais, logo é a espé-
cie que melhor indica a contaminago fecal®.

“A salmonelose é considerada uma das do-
encgas de origem alimentar relatadas mundialmen-
te com mais frequéncia”®. A Salmonella pertence a
familia Enterobacteriaceae, sdo gram-negativas,
anaerdbias facultativas, e tem forma de bastonetes
curtos, fermenta a glicose, porém é incapaz de
metabolizar a lactose e a sacarose. A maioria das
infecgGes de origem alimentar causadas por Salmo-
nella estdao associadas a ingestdo de ovos crus ou
mal cozidos, carnes e produtos lacteos, no entanto
surtos de salmoneloses também tém sido relacio-
nados com uma variedade de frutas e vegetais
crus®’.

O interesse publico em relacdo a seguranca
dos alimentos tem aumentado devido ao nimero
crescente e a gravidade das doengas transmitidas
por alimentos (DTAs), pois muitos consumidores
ndo tém consciéncia de que alimentos contamina-
dos podem causar problemas potenciais muito
mais graves que um curto episdédio de gastroenteri-

te, podendo levar a hospitalizagéos. De acordo com
Santos et al® “As frutas e verduras s3o fontes po-
tenciais de micro-organismos patogénicos, sendo
frequentemente incriminadas em doencgas de ori-
gem alimentar (DTAs) em varias partes do mundo”.

Partindo desse pressuposto o presente tra-
balho teve como objetivo avaliar a qualidade mi-
crobioldgica das saladas de frutas comercializadas
no municipio de llhéus, Bahia, e verificar se estas
atendem aos padrdes microbioldgicos estabeleci-
dos pela RDC 12 de 02 de janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)°.

2. METODOLOGIA

2.1 Amostras

No periodo de 04 a 24 de outubro de 2016
foram coletadas oito amostras, sendo duas amos-
tras coletadas em dois estabelecimentos fixos
(duas amostras por estabelecimento, totalizando
quatro amostras) e duas amostras coletadas com
dois vendedores ambulantes (duas amostras por
vendedor ambulante, totalizando quatro amos-
tras). As amostras foram transportadas sob refrige-
racdo ao Laboratério da Faculdade Madre Thais
para serem analisadas imediatamente.

2.2 Analises

As andlises foram realizadas de acordo com
o0 Manual de Métodos de Anadlise Microbioldgica de
Alimentos”.

2.2.1 Andlise de Coliformes totais, termotolerantes
e Escherichia coli

Foi utilizado o método do Numero Mais Pro-
vavel (NMP), seguindo a metodologia da American
Public Health Association (APHA, 2011), descrita no
Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods.

2.2.1.1 Teste presuntivo

Foram selecionadas trés diluicGes adequadas
da amostra (107, 102, 103) e inoculadas uma série
de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST)
por diluicdo, adicionou-se 1 mL da dilui¢do por tu-
bo com 10 mL de LST com tubo de Durhan. Em
seguida incubou-se os tubos de LST a 35#0,5°
C/24+2h e foi observado se havia crescimento com
presenca de gas no tubo de Durhan. Em caso nega-
tivo, reincubou-se até completar 48+2h e repetiu-
se a leitura.

2.2.1.2 Teste confirmativo para Coliformes totais

A partir dos tubos de LST com presenca de
gas foi transferida uma algada bem carregada de
cada cultura para tubos de Caldo Verde Brilhante
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Bile 2% (VB). Incubou-se a 35+0,5°C/24+2h e foi
observado se havia crescimento com presenca de
gas no tubo de Durhan. Em caso negativo, reincu-
bou-se até completar 48+2h e repetiu-se a leitura.
Em caso positivo anotou-se o numero de tubos de
VB com crescimento e presenca de gas, confirmati-
vos de coliformes totais e determinou-se o NUmero
Mais Provavel (NMP), através da tabela.

2.2.1.3 Teste confirmativo para Coliformes termo-
tolerantes

A partir dos tubos de LST com presencga de
gas, transferiu-se uma algada bem carregada de
cada cultura para tubos de Caldo E. coli (EC). Incu-
bou-se por 24+2 horas em banho-maria a 45,5+0,2°
C e foi observado se havia crescimento com pre-
senga de gas no tubo de Durhan. Em caso positivo,
anotou-se o numero de tubos EC com presenca de
gas, confirmativos de coliformes termotolerantes e
determinou-se o Numero Mais Provavel (NMP),
através da tabela.

2.2.1.4 Teste confirmativo para E. coli

De cada tubo de EC com presencga de gas em
48+2h, estriou-se (estrias de esgotamento) uma
algada da cultura em placas de Agar Levine Eosina
Azul de Metileno (L-EMB). Incubou-se as placas a
35+1°C/24+2h e foi observado se havia desenvolvi-
mento de coldnias tipicas de E. coli (nucleadas com
centro preto, com ou sem brilho verde metalico).
Em caso positivo, transferiu-se duas col6nias bem
isoladas de cada placa, para tubos de Agar padrio
para Contagem (PCA) estes foram inclinados e in-
cubados a 35+1°C/24+2h.

A partir dos tubos com PCA foi realizado o
teste de citrato onde inoculou-se uma al¢cada leve
da cultura e incubou-se a 35°C/96h. O crescimento
com viragem alcalina, alterando a cor do meio de
verde para azul, é indicativo de teste positivo para
citrato. O ndo crescimento e a ndo alteragdo da cor
do meio indicam teste negativo para citrato e pre-
senca de E. coli, uma vez que as cepas deste grupo
de micro-organismo sdo citrato-negativas.

2.2.2 Andlise de Salmonella
Foi utilizado o Método I1SO 6579:2002 (E) da
International Organization for Standardization.

2.2.2.1 Pré-enriquecimento

Homogeneizou-se uma porgdo de 25g da
amostra em 225 ml de Agua Peptonada Tampona-
da (BPW) e incubou-se a 37°C/18+2h.
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2.2.2.2 Enriquecimento seletivo

Agitou-se cuidadosamente o frasco de pré
enriquecimento (BPW) e transferiu-se 0,1 ml para
10 ml de Caldo Rappaport-Vassilidis Soja (RVS) e 1
ml para 10 ml de Caldo Tetrationato Muller
Kauffmann Novobiocina (MKTTn). Incubou-se o
Caldo RVS a 41,5+1°C/24+3h e o Caldo MKTTn a
37+1°C/2413h.

2.2.2.3 Plaqueamento diferencial

De cada cultura em RVS, estriou-se uma alga-
da (estrias de esgotamento) em Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD), Agar Enterico de Hektoen (HE),
Agar Bismuto Sulfito (BS) e Agar Verde Brilhante
(BGA). Repetiu-se o mesmo procedimento com o
caldo MKTTn e todas as placas foram incubadas
invertidas, a 37+1°C/24+3h.

2.2.2.4 Selegdo das colonias e purificagdo das cultu-
ras para a confirmacgao

Apds o periodo de incubacgdo, foi verificado
se havia desenvolvimento de col6nias tipicas de
Salmonella nos meios de plagueamento diferenci-
al. No Agar XLD as coldnias sdo de cor de rosa escu-
ro, com centro preto e uma zona avermelhada le-
vemente transparente ao redor. Cepas de Salmo-
nella H,S fortemente positivas podem produzir
col6nias com centro preto grande e brilhante, ou
mesmo inteiramente pretas. Cepas de Salmonella
H,S negativas produzem col6nias cor de rosa com
centro rosa mais escuro, mas ndo preto. Cepas de
Salmonella lactose positivas produzem colGnias
amarelas com ou sem centro preto. Nos outros
meios de plagueamento, seguiu-se as orientagdes
do fabricante para verificar as caracteristicas tipi-
cas das coldnias de Salmonella. No fundo de cada
placa inoculada, marcou-se cinco col6nias tipicas
para a confirmacdo e, em caso de menos de cinco,
marcou-se todas.

Estriou-se (estrias de esgotamento) a cultura
de cada col6nia selecionada em uma placa de Agar
Nutriente (NA), para purificagdo. Incubou-se as
placas, invertidas, 37+1°C/24+3h. Apds a incubacio
selecionou-se uma colénia bem isolada de cada
placa de NA, para a realizacdo dos testes de confir-
magao.

2.2.2.5 Confirmacdo soroldgica

Foi utilizado o teste soroldgico com detec¢do
dos antigenos somaticos (poli O), do antigeno Vi e
dos antigenos flagelares (poli H).

2.2.2.6 Confirmacdo bioquimica
Foi utilizado o teste bioquimico (Kit APl 20E).



3 RESULTADOS

3.1 Analise de coliformes totais, termotolerantes
e E. coli

Conforme pode ser observado na Tabela 1,
as duas amostras analisadas do estabelecimento
fixo 1 apresentaram contagens maximas (>1.100
NMP/g) tanto para coliformes totais, quanto para
coliformes termotolerantes J4 as duas amostras
analisadas do estabelecimento fixo 2 apresentaram
baixas contagens para os dois microrganismos vari-
ando de 3,6 a 75 NMP/g.

Em relagdo aos vendedores ambulantes, foi
observado no vendedor 1 que das duas amostras
analisadas apenas uma obteve a contagem maxima
(>1.100NMP/g) para coliformes totais e termotole-
rantes. O vendedor 2 n3do apresentou altas conta-
gens para coliformes termotolerantes em nenhu-

ma das amostras analisadas, variando de 3,6 a 35
NMP/g e em relagdo aos coliformes totais apenas
uma amostra apresentou a contagem maxima
(>1.100 NMP/g).

Das oito amostras analisadas a presencga de
Escherichia coli foi detectada apenas em duas
amostras de estabelecimentos fixos. Além disso foi
possivel observar através dos resultados que esta-
belecimentos fixos apresentaram maior contami-
nacdao em relagdo aos vendedores ambulantes.

3.1 Analise de Salmonella

O crescimento de colbnias tipicas foi obser-
vado apenas em uma das amostras analisadas, esta
foi submetida ao teste APl 20E, o qual confirmou a
presenca do género Raoultella, descartando assim
a presenca de Salmonella.

Tabela 1 — Resultados das andlises de Coliformes totais, termotolerantes, E. coli e Salmonella das saladas de
frutas comercializadas por estabelecimentos fixos e vendedores ambulantes

Coliformes Coliformes Termo
E leci fi A Totais (NMP . E. coli | lla/2
stabelecimento fixo mostra otalsg() / tolerantes (NMP/g) coli/g Salmonella/25g
1 1 >1.100 >1.100 Presencga Auséncia
2 >1.100 >1.100 Auséncia Auséncia
5 1 3,6 3,6 Auséncia Auséncia
2 75 15 Presenca Auséncia
Vendedor ambulan- Coliformes Coliformes Termo-
i E. j 2
te Amostra Totalsg()NMP/ tolerantes (NMP/g) coli/g Salmonella/25g
L 1 150 150 Auséncia Auséncia
2 >1.100 >1.100 Auséncia Auséncia
5 1 9,2 3,6 Auséncia Auséncia
2 >1.100 35 Auséncia Auséncia

4. DISCUSSAO

A salada de frutas é um alimento que possui
alto valor nutritivo e por isso torna-se um excelen-
te meio de cultura para microrganismos. Segundo
Cruz et al® produtos de origem vegetal estdo sujei-
tos a varias fontes de contamina¢do microbiana,
originados com a matéria-prima, com as mas con-
dicbes higiénico sanitarias dos manipuladores,
utensilios, instalagdes, armazenamento, dentre
outros.

De acordo com a RDC 12 de 02 de janeiro de
2001, da ANVISA® para frutas minimamente pro-
cessadas o padrdo microbiolégico estabelece au-

séncia de Salmonella em 25g da amostra e maximo
de 500 UFC (g/ml) para coliformes termotoleran-
tes. Embora todas as amostras analisadas neste
trabalho tenham atendido ao padrdo em relacdo a
Salmonella, 100% (8) das amostras apresentaram
coliformes totais e 37,5% (3) estavam improprias
para o consumo por apresentarem contagens de
coliformes termotolerantes acima do estabelecido
pela legislagdo. Além disso, foi possivel visualizar
que estabelecimentos fixos apresentaram mais
amostras impréprias para o consumo humano em
relacdo a amostras de vendedores ambulantes.

Os resultados para coliformes totais varia-
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ram de 3,6 a >1.100 NMP/g, este grupo de micro-
organismos ndo esta contemplado na legislagdo,
porém altas contagens estdo associadas a matéria-
prima de ma qualidade e/ou higiene insatisfatdria
no processo de fabricagdo, uma vez que esses mi-
cro-organismos sdo facilmente inativados por sani-
tizantes®. Foi detectada a presenca de E. coli em
25% (2) das amostras, indicando possibilidade de
contaminacgdo fecal, j4 que esta bactéria normal-
mente ndo é encontrada no ambiente e tem como
habitat primario o trato intestinal do homem e
animais de sangue quentes.

Resultados parecidos foram encontrados por
Santos et al'! que avaliaram a qualidade microbio-
I6gica de seis amostras de saladas de frutas comer-
cializadas por ambulantes na cidade de Juazeiro do
Norte (CE) com auséncia de Salmonella em 100%
das amostras analisadas e 33,33% das amostras
contaminadas por coliformes termotolerantes em
desacordo com a legislagdo. J4 Bruno et al*? tive-
ram por objetivo avaliar a qualidade microbioldgica
de frutas e hortalicas minimamente processadas
comercializadas na cidade de Fortaleza (CE), anali-
saram cinco amostras de saladas de frutas que
atendiam ao padrao para contagem de coliformes
termotolerantes, mas 40% (2) dessas amostras
foram consideradas impréprias para o consumo
humano devido a presenca de Salmonella.

Smanioto et al' ao avaliarem a qualidade
microbioldgica de frutas e hortalicas minimamente
processadas comercializadas em supermercados de
Bauru (SP), analisaram quatro amostras de saladas
de frutas e verificaram que todas apresentaram-se
em acordo com a legislagdo vigente, porém algu-
mas tiveram contagens elevadas de coliformes
totais variando de <3 a 1.100 NMP/g, evidenciando
falta de higieniza¢do dos processos.

Geralmente alimentos comercializados por
ambulantes, sdo produtos prontos para o consu-
mo, preparados e/ou vendidos nas ruas e outros
lugares publicos, para consumo imediato ou poste-
rior, onde ndo ocorrem etapas adicionais de prepa-
ro ou processamentoB. Os alimentos de rua sdo
caracterizados, em geral, pelo baixo preco, conve-
niéncia, familiaridade e facil acesso™.

Em contraponto esse tipo de comércio de
alimentos é considerado um alto risco de contami-
na¢do a saude da populagdo, uma vez que o pro-
cessamento é realizado de forma artesanal, em
condi¢Ges inadequadas do local de preparo, por
ndo ter acesso a agua potavel e até mesmo por
falta de conhecimento sobre manipulacdo segura
dos alimentos™**>.

Neste trabalho os resultados demonstraram
que estabelecimentos fixos apresentaram maior
quantidade de amostras improprias ao consumo
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em relacdo a vendedores ambulantes. Das oito
amostras de saladas de frutas analisadas trés en-
contraram-se improprias para o consumo humano,
sendo duas de estabelecimentos fixos e uma de
vendedor ambulante, evidenciando uma realidade
diferente do que era esperado.

Resultados parecidos foram encontrados por
Souza, Marinho e Santana®® que avaliaram a quali-
dade microbiolégica de doze cachorros-quentes
comercializados nas proximidades de trés hospitais
na cidade de Salvador (BA) e Parissenti et al*’ avali-
aram quinze cachorros-quentes comercializados
por vendedores ambulantes na cidade de Videira
(SC). Ambos interpretaram os resultados de acordo
com a RDC N°12° e apresentaram resultados em
acordo com a legislagdo para Staphylococcus au-
reus, coliformes totais e termotolerantes.

Alberti, Castanha e Nava'® tiveram por obje-
tivo investigar a qualidade higiénico-sanitaria de
cachorros-quentes vendidos por ambulantes na
cidade de Xanxeré (SC). Foram analisadas oito
amostras, onde as quatro primeiras coletas foram
realizadas antes da entrega de um panfleto infor-
mativo elaborado com As cinco chaves para uma
alimentagdo mais segura, publicado pela Organiza-
¢do Mundial de Saude, em 2006, a fim de reduzir
os indices de contaminagdo e intoxicagdo alimen-
tar, e as quatro amostras restantes coletadas apds
a entrega.

Os resultados demonstraram que todas as
amostras encontravam-se em acordo com os pa-
drées microbiolégicos estabelecidos para colifor-
mes termotolerantes e Salmonella. Para coliformes
totais, das quatro amostras coletadas antes da en-
trega dos panfletos 33,33% apresentaram-se positi-
vas, ja as quatro amostras coletadas apds a entrega
dos panfletos apenas 16,67% estavam positivas.
Embora os coliformes totais ndo estejam preconi-
zados na legislacdo vigente este resultado mostrou
uma redugdo de aproximadamente 50% na conta-
gem de micro-organismos apds a entrega dos pan-
fletos, evidenciando a importancia da higiene e dos
cuidados durante a manipulagdo e preparo dos
alimentos.

Oliveira et al*® tiveram por objetivo verificar
as condicdes de Boas Praticas de Higiene e Manipu-
lagdo (BPHM) e de Infraestrutura (IE) de oito res-
taurantes/lanchonetes e sete pontos de comércio
ambulante localizados na Cidade Universitaria Ar-
mando de Salles Oliveira (CUASO-USP) por meio de
abordagem exploratéria e qualitativa através da
aplicacdo de listas de verificagdo.

Através dos resultados obtidos Oliveira et
al*® concluiram que os ambulantes analisados apre-
sentaram melhores resultados quando compara-
dos aos restaurantes/lanchonetes no cumprimento



das normas de BPHM e IE, logo constataram que é
possivel o comércio de alimentos de rua com quali-
dade, que ndo sejam caracterizados como uma
ameagca a saude publica.

5. CONCLUSAO

Os resultados obtidos demonstraram ausén-
cia de Salmonella em todas as amostras analisadas,
porém algumas amostras apresentaram-se em con-
di¢Ges sanitarias insatisfatdrias e o produto improé-
prio para o consumo por conter coliformes a 45°C
acima do permitido na legislagdo, além disso, fo-
ram evidenciadas altas contagens de coliformes
totais e presenca de E. coli que é considerada como
indicadora de contaminagao fecal.

Logo os resultados mostraram falhas nos
processos de higienizagdo, sugerindo entdo neces-
sidade da aplicagdo de Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF). Foi possivel observar também que estabele-
cimentos fixos apresentaram maior quantidade de
amostras impréprias ao consumo em relagdo a
vendedores ambulantes.
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