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RESUMO

A ma qualidade do hamburguer de carne bovina ektaionado diretamente na medida de fiscalizacditésa, desde
o abate deficiente, cozimento inadequado, armazemanimproprio, até na falta de higiene na horandaipulacéo,
minutos antes de chegar ao consumidor. Portanitctogicacdo alimentar € comum pela ingestao de Geguieres
contaminados, podendo ocorrer por Vvarios tipos @eonganismos, quando presentes ou em quantidades alo
limite permitido pela Resolu¢gdo RDC n 12 de 02 alejro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilanciait@aa,
podendo causar infec¢des ou toxifecgoes a popul&gambjetivo da avaliagdo microbioldgica nos hargbéres de
carne bovina comercializados em sanduicheiras fipailer" em Cascavel-PR, é de fiscalizar a quaaa
microbiolégica desse alimento consumido pela paada cascavelense. Foram coletados dez amostras de
hamburgueres de carne bovina, sendo cinco am@strasanduicheiras do centro e cinco na periferieidtde. A fim
de avaliar se existe diferenca na qualidade dodhajueres. Essas amostras foram encaminhadas acat@io de
Microbiologia do Centro Universitario Fundacao AsSiurgacz, localizada em Cascavel-PR. Os microsgars serao
avaliados no sera realizado no periodo de agostteanbro de 2017, onde se pesquisara a preseraliftemes
tolerantes (45 C)salmonella spp. eSaphylococcus coagulase positiva. Visando descobrir se os dstEbentos
avaliados estdo oferecendo hambuirgueres livresodtaminacdo e com qualidade e nas normas micraidale
exigidas pela vigilancia sanitaria.

PALAVRAS-CHAVE : Qualidade Microbiolégica, Microrganismos, Saldéliza, Alimentos.

1. INTRODUCAO

A producédo de alimentos consiste em uma importaivélade econdmica. Sendo assim, o
controle de qualidade desses alimentos € fundameata a redugdo dos custos decorrentes de
percas e restituicbes de produtos acabados. Paieger os consumidores, tanto os produtores
como as autoridades do setor alimenticio tém obigm no sentido de reduzir a incidéncia das
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) de formedevante. Os impactos dos alimentos
contaminados no ambito da saude publica assumendeayranportancia, social e econémica,
guando sao considerados os gastos derivados doosargdico, tratamento do enfermo, bem como
consistem em parcelas significativas na renda nat{€ORREA, 2008).

A carne bovina e seus derivados podem ser contdosr@or varios tipos de microrganismos
patogénicos, podendo esses, quando presenteswmentiao serem ingeridos causar infec¢cdes ou

toxinfeccdes alimentares no consumidor e dependeéadpavidade do caso podendo levar a Obito.
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As infecgbes alimentares sdo causadas pela ingdsté@imentos contendo células viaveis do
microrganismo patogénico e as toxinfec¢Oes sacadagspela ingestdo de alimentos contendo as
toxinas desenvolvida por esse microrganismo patogémo decorrer da sua multiplicacdo no
alimento (FRANCO e LANDERAF, 2008).

O controle higiénico-sanitério dos alimentos € uwledmental importancia para a prevencgao
das doencas de origem alimentar, ja que algun®rgamismos patogénicos sado transmitidos para o
alimento por excrecdes ou secrecdes de pessoa&s@irecontaminadas na hora em que o alimento
esta sendo manipulado (GERMANDal., 2011).

De acordo com Limaet al. (2002) a microbiota de um alimento é produzida por
microrganismos adjunto a matéria prima e por comtantes, que foram contraidos durante os
processos de manuseio e processamento (pelos raaiopes de alimentos) e aqueles que tiveram
chance de sobreviver aos processos aplicados dwareparo do alimento e seu empacotamento.
Esses microrganismos podem contaminar alimentogj@aiguer um dos estagios de producéo,
beneficiamento, manuseio, processamento, empacotamdistribuicdo e seu preparo para ser
consumido. A maior parte dos alimentos esta vuledra varias fontes de microrganismos,
entretanto podem-se controlar os niveis de contgéim e manter a microbiota em um numero
permissivel pela legislacdo vigente, através deus&ia de forma correta, conhecimento e emprego
de fatores que influenciam o crescimento de miemiggnos em alimentos, dentre outras acgoes.

InfeccOes ocasionadas [escherichia coli podem ser restringida a colonizacdo de superficies
mucosas ou podem se alastrar através do organiemdo sido implicadas em processos de
infecgdo, meningite e infecgbes gastro-intestiriaigersos sorotipos descherichia coli tém sido
envolvido em doencgas diarréicas, gerando um gravelgma na saude publica no mundo, com
cerca de dois milhdes de mortes anunciada, a ced@NATARO e KAPER, 1998).

Alimentos normalmente associados a toxinose estafiica sédo leite, carnes, saladas e
principalmente produtos bastante manipulados. Acjpal fonte do microrganismo é a cavidade
nasal, mas pode ser identificado na pele, maoglaterinfectadas (BANWART, 1983). Desta
maneira, um alimento quando manipulado, ja indicgaaupossivel contaminacdo pelos
microrganismos deste género sendo que os animaibéta sdo fontes d&aphylococcus
(SANTANA et al., 2005).

A Salmonella spp. € uma bactéria entérica causador de relevanitescacdes alimentares,
sendo um dos grandes agentes envolvidos em sybosago em varios paises (MAIJAL& al.,
2005; TESSARIet al., 2003). IntoxicacOes alimentares causadas Sabmonella spp. ocorrem
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mesmo em paises desenvolvidos. No Brasil, julggusea ocorréncia de salmonelas seja pertinente
devido as deficiéncias no saneamento béasico e ascord@icdes higiénico-sanitarias na grande
parte da populagédo, em conjunto ao precario canttelqualidade de umas industrias alimenticias e
de pequenos abatedouros de aves (TIROLLI e COS0®g)2

Devido a manipulagédo inadequada na producdo deuidnes, com hambuarguer de carne
bovina ser um dos responsaveis pelos surtos akment(DTA). O aumento expansivo de
sanduicheiras tipo “trailer” na cidade de CascavBR e o0 presente trabalho teve como objetivo a
avaliacdo da qualidade microbiolégica desses hagnbktes, além de se comparar os produtos

servidos no centro com os da periferia.

2. MATERIAIS E METODOS

Entre agosto e setembro de 2017, foram coletadaseduicherias tipo “trailer” em Cascavel
— PR, dez amostras de hamburgueres de carne b&ando cinco amostras em sanduicherias do
centro e cinco na periferia da cidade (foram esdollpreferencialmente perto de universidades
onde existe um grande fluxo de pessoas).

De acordo com a figura 1, foi selecionado aleatoei@e dez locais que vendiam lanches com
hamburgueres de carne bovina de origem industilato no centro da cidade (A,B,C,D e E) e
cinco na periferia (F,G,H,l e J), preferencialmeeate locais perto de universidades/faculdades,

onde ha um grande consumo de lanches em sandagkipiv “trailer”.

Figura 1 — Pontos de coletas de amostras de ham#ésyem Cascavel-PR

Fonte: Goole maps (2017).
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Amostras foram coletadas no dia anterior as aals®m auxilio de uma luva e embaladas
dentro de um saco plasticos de forma assépticacadhs em caixas isotérmica e encaminhadas ao
Laboratério de Microbiologia do Centro Universitafrundacdo Assis Gurgacz, localizada em
Cascavel —

Para determinacdo da qualidade microbidlogica dosblirgueres foi avaliado a presenca de
Coliformes termotolerantes (45° Cyalmonella spp. e Saphylococcus coagulase positiva. O
protocolo microbiolégico foi seguido, conforme asBleicdo RDC n° 12 de 02 dejaneiro de 2001 da

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria com algameodificacfes (BRASIL, 2001).

2.1 DILUICAO DAS AMOSTRAS

Cada amostra de hamburguer foi submetido a desii&g mecanica com auxilio de um
bastdo de vidro, foi retirado 25 gramas da am@stra 225 ml do diluente (agua peptonada 0,1 %),
alcancando a diluicdo 10. Transferindo 1 ml da diluicdo TOpara 9 ml de agua peptonada
obtendo-se 18 Transferimos novamente 1 ml da diluicdo®l@ara 9 ml de agua peptonada
obtendo-se 18

2.2 COLIFORMES TERMOTOLERANTES (45°C)

A enumeracdo de coliformes (totais e termotolesgntei feita utilizando-se a técnica do
Numero Mais Provavel (NMP) em séries de trés tubos) a realizacdo de testes presuntivo, em
caldo lauril sulfato tripsote (LST), confirmativanecaldo Escherichia coli (EC) e caldo verde
brilhante (VB), finalizando com a contagem com &garEMB (eosina e azul de metileno).
2.3SALMONELLA SPPR

Para determinacdo da presenca ou ausénciald®nella spp. foi realizada com um pré

enriquecimento com agua peptonada tamponada (36°@/20 horas), o enriqguecimento foi feito

com caldo tetrationado e caldo rappaport (41°C/a230 horas), as amostras suspeitas foram
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submetidas ao isolamento com placas agar Salmdbkitgella (SS) com estriamento descontinuo
(37°C/ 24 horas).

2.4 STAPHYLOCOCCUS COAGULASE POSITIVA

Com a Saphylococcus coagulase positiva, a analise ocorreu coaicadaem plagueamento

com agar Cleid em 37°C por 24/48 horas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na presente pesquisa foi possivel observar queakbag&o de coliformes termotolerantes
estavam de acordo com o padrdo legal vigente, die(aneiro de 2001, que limita o nUmero em
10° NMP/g tanto para os lanches localizados no ceqiemto os lanches da periferia. Entretanto a
Saphylococcus aureus e Salmonella spp. com contagem de colbnias e presenca, respeetnie,
irregulares com o que estabelece a Resolugao RO ,Mke 02 de janeiro de 2001.

Os resultados das andlises de Coliformes termatukes, Saphylococcus aureus e
Salmonella spp. feitas com hamburgueres coletados no centroidd@le de Cascavel-PR estédo

demonstrados na tabela 1.
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Tabela 1 — Analises de microbiologicas de hambaeguéa cidade de Cascavel-PR.
Amostras Escherichiacoli  Staphylococcusaureus Salmonella spp.

C A 3,0 NMP/g >16 UFC/g Auséncia /25 g

ﬁ B <3,0 NMP/g <18 UFCI/g Auseéncia /25 g

t C <3,0 NMP/g <16 UFC/g Presenca /25 g

r D <3,0 NMP/g >16 UFC/g Presenca /25 g

© E <3,0 NMP/g <18 UFC/g Presenca /25 g

P F <3,0 NMP/g >16 UFC/g Auséncia /25 g

e

E G <3,0 NMP/g <18 UFC/g Auséncia /25 g

f

e H <3,0 NMP/g <16 UFC/g Auséncia /25 g

r

; I <3,0 NMP/g >16 UFCl/g Auséncia /25 g
J <3,0 NMP/g >16 UFC/g Auseéncia /25

Fonte: Dados da Pesquisa

A carne bovina de hamburguer é considerada o pahaieiculo de contaminacdo por
Escherichia coli uma vez que os bovinos sdo o0s reservatorios roaisirts (CALLAWAY, 2003;
RANGEL, 2005).E. coli sdo bastonetes gram-negativos, também da familierdbacteriaceae.
Fazem parte da microbiota intestinal do homem maisie sua presenca em alimentos € indicadora
de contaminacao fecal (KONEMAN, 2001; JAY, 2005).

A contaminacédo da carne bovina por bactérias demrifecal pode ocorrer durante ou apds o
abate, no seu empacotamento ou ainda pela con@@irtauzada com bactérias descobertas no
ambiente, superficies, utensilios e equipamente®ER et al., 2000; OMISAKIN et al., 2003;
PICCHI, 2004).

Contudo, a remoc¢éao ou a diminuigdo do numero deébas coliformes pode ser evidenciada
apos o tratamento da carne utilizada na fabricdgg@thamburgueres por pasteurizacdo com agua a
85 °C por 45 ou 60 segundos (GlEet.al., 2001). Outro método de acordo com Mead (1997) € a
lavagem das maos de maneira correta que ajudsaa esica de 34% das infec¢des causadak.por
coli O157:H7. O que pode justificar a auséncia desseororganismos nas analises realizadas na
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presente pesquisa. Como a bactéfiaColi ndo foi detectada em quantidades superiores, que
determina a legislagédo, pode-se atestar que osthigodyes comercializados no municipio, tanto
periferia quanto centro, sdo seguros aos consuesdor

Das cinco amostras do centro, trés apontaram prasssalmonella spp. Contudo, nas cinco
amostras da periferia, todas foram ausentes agenganismos (Tabela 1). Quando comparado a
outros trabalhos, Melet al. (2012) que analisou quinze hamburgueres em TréacGes — MG;
Tavares (2012), analisou cem amostras de hamb@&gyeer Goiania — GO, Marchi (2006) analisou
sessenta amostras de carne bovina em JaboticaB&. Esses trabalhos obtiveram resultados
negativos par&lmonela spp.

O habitat de&Salmonella spp € o trato intestinal de humanos e de outros asinmaégua e
alimentos de origem animal tem sido classificadon@oveiculos de transmissdo desde
microrganismo (CLIVER, 1990). No entanto, ndo sdepafirmar se foi pela agua ou manipulacao
de um funcionario contaminado com salmonelose qoaeu a contamina¢do dos hamburgueres.

Em 2000, dos 99 surtos de DTAs relatados no Riod&ao Sul, 74 (74,7%) foram causados
por Salmonella spp., estando a carne bovina envolvida em 2,5%sddes (NADVORNYet al.,
2004). Surtos de salmonelose contendo a carne radidanburguer bovino cru ou mal cozido tém
ocorrido na Franca (HAEGHEBAERé al., 2001), no Canada (LEE e MIDDLETON, 2003), na
Australia (DALTONet al., 2004), na Argentina (DI PIETR@& al., 2004), na Inglaterra e Pais de
Gales (ADAK et al., 2005). Portanto o mal cozimento do hamburgueméfator crucial para
possivel presenca @lmonella spp. nas amostras.

Os alimentos de origem animal que sdo os mais dréggmente envolvidos em casos ou
surtos de salmoneloses, entre eles as carnespss®ieite e derivados néo “tratados” e qualquer
produto passivel de sofrer contaminacéao fecal (ELE994).

As infeccOes pofsalmonella spp. causam cerca de 1,4 milhdo de casos de EBAOQA
hospitalizacdes e entre 600 Obitos por ano nos E&bhdo causadores por grandes perdas
econbmicas estimadas na ordem de 2,9 bilhées deed@or ano. Entretanto, medidas de controle
por O0rgdos governamentais e pelas industrias deemlos que tém investido em seguranca
alimentar enquanto a fabricacdo de produtos caredasnbém em educacdo alimentar para seus
consumidores contribuiram em uma reducéo signiiaate Salmonella spp em carnes (USDA,
2005).

Os dados demonstrados pela avaliagad&édphylococcus aureus, apontaram que das dez

amostras, cinco estavam acima do que estabeleggstatéo, entre elas duas do centro e tres da
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periferia (Tabela 1). Sendo superiores aos traBatt® Tavares (2002), onde ao avaliarem 0s
hamburgueres de Goiania-GO resultaram abaixo deNMB/g. Também foram superiores aos

resultados de Melo et al (2012), ao analisarem ldaguleres em Alfena-MG, concluiram que todas
as amostras estavam dentro dos padrdes microlmofgi

Segundo Silva (2002), a contagem Stigphylococcus coagulase positiva nos alimentos tém
como objetivo: relacionar este microrganismo a egultblica, para confirmar o seu envolvimento
em surtos de intoxicacdo alimentar, e para momitorgualidade higiénico-sanitaria nos processos
de elaboracdo e manipulacdo de alimentos. No @astberior, serve como indicador de
contaminacdo pés-processo ou das condi¢cdes dézaedd das superficies que ficam em contato
com alimentos.

Diante desses resultados, € de grande relevanisar aas estabelecimentos positivos para
Staphylococcus aureus, das consequéncias que esta bactéria causa eestitdda higienizando de
forma correta as maos e superficies em que o hgodatientra em contato.

Staphylococcus spp. sdo membros da microbiota da pele e das nsiclesaeres humanos,
sendo o S. aureus causador de toxinas termoestaesjgonsaveis por toxinoses alimentares
(KONEMAN et al., 2001; LE LOIRet al., 2003). OsSaphylococcus spp. S&0 micro-organismos
mesofilos com temperatura de crescimento entre #7,8° C e podem gerar enterotoxinas
termorresistentes a temperaturas entre 10 e 468 temperatura 6tima entre 40 e 45° C. O pH
ideal para seu desenvolvimento varia entre 7 anids, € possivel a multiplicacdo em alimentos
com pH variando entre 4,2 e 9,3 (SANTANA, 2010).

A principal fonte do microrganismo € a cavidadeahasas pode ser identificado na pele,
maos, feridas infectadas. Assim sendo, o fato dealimento ser manipulado, ja indica uma
presumivel contaminacdo pelos microrganis@aaireus (BANWART, 1983; SANTANA, 2005).
Por isso a importancia de se adotar boas pratieasahipulacdo, percebendo-se que o alimento
pode ter sido contaminado na Ultima etapa de pémup lanche dentro da sanduicheira tipo
“trailer”.

O periodo de incubacédo e a sintomatologia altereatre a sensibilidade individual e a
guantidade de toxina no alimento ingerido (FRANQQ08). A presenca de um grande numero de

z

estafilococos em um alimento ndo € satisfatérica pacriminar o agente e o alimento como
responséavel por um surto e, ainda, a ausénciatdgeye ndo o exclui como causador do surto. E
necessario que se determine o potencial enteroiogédos estafilococos e/ou a presenca da

enterotoxina no alimento (LANCETTE, 1992).
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Estatisticas da Organizacdo Mundial de Saude (OMBYam que doencas de origem
alimentar séo classificadas como o maior problemaalide publica em todo o mundo, sendo 0s
manipuladores relacionados como um dos principaisulos de contaminacdo, considerando-se

gue sua participacdo chega a atingir até 26% dasd@ontaminantes.

4. CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com a analise microbiolégica concluiise os hamburgueres comercializados em
sanduicherias tipo “trailenalisados nesta pesquisa ndo estdo de acordo Resoaicdo RDC n°
12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

As amostras realizadas revelaram que dos cinco Urgnsxes da periferia, tres estavam fora
dos padrbes par&aphylococcus aureus e dos 5 hamburgueres do centro, houve alteracées em
Saphylococcus aureus e Salmonella spp., estando impréprias para o consumo humano.
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