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A necessidade de uma alimentagdo de baixo custo e rapida teve seu maior destaque
com a crise econdmica de 2009, onde muitos restaurantes americanos buscavam uma nova
estratégia para aumentar o numero de clientes, preparando pratos com precos mais acessiveis
e vendendo como comida de rua. Em apenas quatro anos depois,os foodtrucks chegaram ao
Brasil, com os primeiros empreendimentos em Sdo Paulo, e hoje estdo presentes mais de 63
cadastrados na Associacdo Brasiliense de foodtrucks em todo o Distrito Federal. Com o grande
crescimento e sucesso desse tipo de alimentacdo, surgiu a necessidade da criacdo de uma
forma de fiscalizar a qualidade dos alimentos produzidos e vendidos para a populacao, e assim,
surgiu a instrucdo normativa n2 11, de 23 de marco de 2016. Dessa forma, o objetivo do
presente trabalho foi analisar a presenca de microrganismos patogénicos em diferentes tipos
de alimentos que sdo preparados em foodtrucks, utilizando como pardmetros as
recomendacdes, a caracterizacdo e os valores estabelecidos pela RDC 12 de 2001 da ANVISA.
Foram selecionados alimentos diversos de origem animal e vegetal. Baseado nos parametros
da RDC12/2001 da ANVISA, as amostras foram cultivadas em meios de cultura seletivos para
deteccdo dos possiveis micro-organismos: Escherichia coli, Clostridios sulfito redutores a 4629C,
Staphylococcus coagulase positiva, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella sp. Os meios de
cultura utilizados para isolamentos dos micro-organismos foram: citrato, agar sangue, EMB,
sulfato ferroso e SS. As amostras de alimentos foram transportadas, acondicionadas seguindo
o disposto pelo CODEX Alimentarius. Além disso, as amostras foram adquiridas e ndo houve a
identificacdo dos estabelecimentos de foodtruck. As metodologias de andlise adotadas
seguiram o Compendium of methods for the microbiological examination of foods, da American
Public Health Association (APHA 2001). Apds andlise dos resultados foi possivel observar na
maioria dos meios de cultura a presenca de micro-organismos enteropatogénicos com
concentragBes acima do limite estipulado pela RDC12/2001 da ANVISA. Além disso, o queijo foi
o ingrediente em comum das analises que tinham a maior quantidade de coldnias por unidade
de placa. Tendo em vista os aspectos observados, concluimos que ainda ha a necessidade de
estudos complementares relacionados a caracteriazagdo bioquimica dos micro-organismos, da
implantacdo das praticas de higiene nos foodtrucks, bem como sua fiscalizacdo, e maior
treinamento de funcionarios na manipulacdo dos alimentos.

Palavras-Chave: Comida de rua. Fiscalizagdo. Qualidade de alimentos
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As doencas transmitidas por alimentos (DTA) constituem um dos problemas de satude

publica mais frequentes do mundo contemporaneo. Sdo causadas por agentes etioldgicos,

principalmente micro-organismos, 0s quais penetram no organismo humano através da

ingestdo de dgua e alimentos contaminados (Notermans & Hoogen-boom-Verdegaal 1992,

Amson et al. 2006).

Segundo dados do Sistema de Informacg8es Hospitalares (SIH) do Ministério da Saude,

ocorreram mais de 3.400.000 internacdes por DTA no Brasil, de 1999 a 2004, com uma média

de cerca de 570 mil casos por ano (Carmo et. al. 2005). A figura 1, ilustrada abaixo, mostra a

relacdo estatistica de diferentes agentes etioldgicos responsaveis pelos surtos de DTA no Brasil,

durante o periodo de 2000 a 2015. Dentre eles podemos observar a presenca de Salmonella

spp., Shigella spp., Staphilococcus aureus, Echerichia coli, Bacillus cereus, Coliformes.

Agentes etiolégicos responsaveis pelos surtos de DTA.

Brasil, 2000 a 2015*.
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*Dados sujeitos a alteragdo. Ulima atualzagio em Janeiro de 2016.
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Figura 1 - Relagdo de alguns micro-organismos responsdveis pelo desenvolvimento de patologias apds

ingestdo de alimentos diversos (Ministério da Saude, 2016).
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Com o aumento do numero de empresas no setor de refeicdes coletivas, cujo
crescimento é de cerca de 20% ao ano, aumentam também as perspectivas de ocorréncias de
toxinfeccGes alimentares (infeccGes adquidridas através do consumo de alimentos
contaminados por bactérias ou por suas toxinas). Atualmente, estima-se que
aproximadamente dois bilhdes de refeicdes sdo produzidas anualmente em cozinhas de grande
porte, atendendo a cerda de 28% da populagdo economicamente ativa (Freitas, 1995).

Em vdrias pesquisas, tem-se demonstrado a relacdo existente entre manipuladores de
alimentos e doencas bacterianas de origem alimentar. Podem ser manipuladores doentes, ou
portadores assintomaticos, ou que apresentem habitos de higiene pessoal inadequados, ou
ainda que usem métodos anti-higiénicos na preparacdo de alimentos (Cardoso et al.,1996).

Inicialmente, os foodtrucks vieram com ideias de grandes empresarios que viram em
um mundo globalizado a oportunidade de expandir seus negdcios de uma forma diferente e
mais barata, em que o contato seria mais direto com o publico. Por isso, foi definido como uma
cozinha mdvel, com estrutura pequena e sobre rodas, que transporta e vende alimentos, com
alteracdo periodica de local. No Distrito Federal esta pratica ja € uma realidade constante e
estdo distribuidos em pontos estratégicos na cidade.

A infraestrutura necessaria para montar um foodtruck deve ser planejada para poder
atender as necessidades de preparacao e comercializagdo dos alimentos, segundo as exigéncias
da Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) municipal e estadual, Prefeitura, Denatran
(Departamento Nacional de Transito e Detran (Departamento Estadual de Transito)) e Inmetro
(Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia) (SEBRAE NACIONAL, 2016).

Para que um alimento seja totalmente seguro e ndo cause danos aos consumidores,
devem ser seguidas etapas de controle como a utilizagdo de matéria prima de boa procedéncia,
transportadas e armazenadas de formas adequadas. Antigamente, a ANVISA determinava as
normas para a producdo de alimentos nas resolu¢ées RDC 216/2004 e RDC 49/2013, as mesmas
que regem bares e restaurantes, mas sendo esse um movimento emergente de paises em
desenvolvimento, com o aumento de alimentos rapidos e acessiveis que podem ser causas de
possiveis contaminacdes, foi recentemente aprovado a Lei n? 5.627, de marco de 2016, que
regulamenta exclusivamente o funcionamento dos foodtrucks no Distrito Federal.

Portanto, com a implantacdo de uma nova norma existe a necessidade de pesquisa e

fiscalizacdo sobre o seu cumprimento, bem como a especificacdo dos micro-organismos



ey
UmniCEUB

Centro Universitario de Brasllia

presentes nesse novo estilo de estabelecimento comercial, que podem ser causadores de

Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs).
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OBIETIVOS

Objetivo geral:
Analisar a presenca de micro-organismos patogénicos em diferentes tipos de alimentos
gue sdo preparados e vendidos em foodtrucks, de acordo, com as recomendacdes,

caracterizacdo e valores estabelecidos pela RDC 12 de 2001 da ANVISA.

Objetivo especifico:

- Selecionar e adquirir os alimentos que serdo utilizados em andlises microbioldgicas;

- Isolar os microrganismos presentes nos alimentos coletados;

-ldentificar os agentes microbianos que predominam nos diferentes alimentos

coletados em foodtrucks no DF.
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FUNDAMENTACAO TEORICA

A alimentacdo é considerada uma das mais significativas atividades humanas tanto pela
necessidade bioldgica a nutrientes, quanto por ser um fator que envolve a sociedade como um
todo, a economia e o psicoldgico dos individuos, além de inserir a cultura de cada regido
(Proenca, 2010). Segundo a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de 2008-2009, 19,8% das
despesas de consumo sdo destinadas para a alimentacgao, apesar de ter diminuido desde 1974,
onde a despesa de consumo destinada era de 33,9%, ficando atras somente das despesas com
habitacado.

Os foodtrucks surgiram nos Estados Unidos, durante o século XIX com o objetivo de
servir comidas em estradas, onde o acesso a alimentacdo na estrada era dificultado e também
em centros urbanos, em que eram conhecidos como alimentacdo barata e rapida. Somente no
final deste mesmo século que os chefes de cozinha de restaurantes renomados viram a
oportunidade de realizar comidas de maior qualidade sobre rodas (Oliveira e Santos, 2015).

Com o crescimento da globalizacdo, as pessoas passaram a comer com mais frequéncia
fora de casa e a pouco tempo, em foodtrucks. Fazendo um comparativo com os dados da POF
de 2002-2003 e 2008-2009, tanto na area urbana, quanto na area rural, aumentou o nimero
de pessoas que realizam suas refei¢cdes fora de suas residéncias.

Segundo a definicdo de Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) e o Direito Humano a
Alimentacdo Adequada (DHAA), a alimentacdo adequada é aquela variada e equilibrada
nutricionalmente, que valoriza a cultura alimentar local, que é produzida de forma
ambientalmente sustentavel, livre de contaminantes geneticamente modificados, realizada
com acesso permanente e regular e adequada aos aspectos bioldgicos e sociais dos individuos.
Sendo assim, entende-se como violagdo ao DHAA qualquer alimento que prejudique a saude
de um individuo, como por exemplo, alimentos contaminados, seja por falta de cuidado na
manipulacdo ou pela inadequacdo do fator tempo/temperatura dos produtos.

Uma das maiores preocupacdes em Saude Publica estdo nos surtos de doencgas
transmitidas por alimentos (DTAs) que apresentam numeros maiores a cada ano em nivel
mundial. As DTA's (Doengas transmitidas por alimentos) ou DVA's (Doencas veiculadas por
alimentos) tém um forte impacto quando mencionamos a salde publica. Hoje possuimos uma

estimativa de 250 DTA's, muitas dessas sdo transmitidas por micro-organismos patogénicos
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gue sdo responsaveis pelas sindromes patoldgicas que sdo o resultado de ingestdo de um
alimento contaminado (Oliveira et. al, 2010).

O termo “DTA” é considerado genérico, pois aplica-se a sindromes que comumente sdo
constituidas por nauseas, vomitos e/ou diarréias, isso ocorre devido a ingestdo de alimentos
gue sdo contaminados por bactérias, toxinas, agrotdxicos, metais pesados, parasitas, prions e
produtos quimicos (Goncalves et al., 2011).

Um dos fatores que corroboram com o aumento da emergéncia dessas doencas é a
falta de fiscalizacdo por parte dos 6rgdos publicos no que se refere a comercializacdo
destinados a grande publico de alimentos prontos. Segundo a Organizacdo Mundial de Saude
(OMS) a cada ano mais de dois milhdes de pessoas vao a 6bito por doencas diarréicas, em
grande parte devido ao fato de terem ingerido alimentos e/ou agua contaminados (BRASIL,
2014).

Um surto de DTA tem como sintoma quadros clinicos gastroentéricos ou alérgicos
superando as ocorréncias endémicas daquela localidade, sendo consequentes de uma ingestdo
alimentar em uma mesma regidao caracterizando uma origem de fonte comum (Ferraz, 2015).

As DTA's sdo um problema quando falamos em saude publica, pois esta se encontra
frequente no mundo contempordneo, sendo assim um importante objeto de estudo para
estratégias de técnicas nutricionais juntamente com sua gestao para a diminui¢do deste quadro
(Ferraz, 2015).

Segundo dados do Ministério da Saude, como demonstrado na figura 2, houve um
decréscimo dos surtos de DTA do ano de 2015 para o ano de 2016, porém dados de 2017
somente até maio apontam que houveram 133 surtos e 2014 doentes. Mesmo que 0s numeros
estejam caindo, ndo deixa de ser relevante o melhoramento de técnicas para o correto

manuseio dos alimentos.
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Série histdrica de surtos e doentes por DTA. Brasil, 2007 a 2017*
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Figura 2 - Série histdrica de surtos e doentes por DTA entre 2007 e maio de 2017 (BRASIL, 2017).

De acordo com a figura 3, a regido Brasileira que mais apresenta surtos é a Sudeste
(BRASIL,2017), o que coincide com os dados da POF 2008-2009, apresentados na figura 4, em
gue essa mesma regido apresenta o maior indice de individuos que se alimentam fora de casa.
Sdo Paulo foi a primeira cidade brasileira que trouxe essa onda de foodtrucks de Nova lorque e
de outras cidades americanas, porém o servico especifico para fiscalizacdo deste, somente é
inserido em S3o Paulo, Rio de Janeiro, Parana (Oliveira e Santos, 2015) e recentemente no

Distrito Federal.
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Frequéncia dos surtos de DTA por regido. Brasil, 2007 a 2017*.
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Figura 3 - Frequéncia dos surtos de DTA por regido do Brasil entre 2007 e maio de 2017 (BRASIL, 2017)

Grafico 2.1 - Prevaléncia de consumo alimentar fora do domicilio e contribuicao
percentual para o consumo energético total, segundo as Grandes Regides

periodo 2008-2009
%
437
425 .
402 40,6 42,0
335
16,2 16,1 2 16,9 18
r=——n| - =) 1 3 '2 | § = 3
Brasil Norte Nordeste Sudeste Sul Centro-Oeste

Prevaléncia de consumo « Energia consumida
alimentar fora do domicilio - fora do domicilio

Figura 4 - Prevaléncia de consumo alimentar fora do domicilio e contribui¢éo percentual para o consumo
energético total, sequndo as Grandes Regibes no periodo entre 2008 e 2009 (POF, 2008/20009).
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O monitoramento epidemioldgico dessas doencgas transmitidas por alimentos iniciou-
se ao final do ano de 1999, baseando-se em notificacdes efetuadas de no minimo dois casos
com a mesma sintomatologia apds a ingestdo alimentar de mesma origem ou de uma
notificacdo quando em caso de doenca rara. O mundo contemporaneo tem essas notificacdes
realizadas através do SINAN- Sistema de Informacdo de Agravos de Notificacdo (Ferraz, 2015).
Porém, nem todas as pessoas tinham informacdes corretas para indentificar uma DTA ou sobre
0s meios de se fazer as notificagdes, sugerindo que nos anos anteriores, os nimero de doentes
e de surtos podem ser maiores.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a partir da Resolu¢do RDC
n° 216/2014 regulamenta as Boas Praticas (BP) para os servicos de alimentacdo. Essa
regulamentacdo é de fundamental importancia para estabelecer processos de producdo
comegando com a manipulagdo, a preparacdo, o fracionamento, o armazenamento dos
alimentos, a distribuicdo, o transporte, e por fim, a exposicdo a venda (BRASIL, 2004).

Visando estabelecer Padrdes Microbioldgicos Sanitdrios em Alimentos, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria elaborou a Resolucdo n? 12, de 02 de janeiro de 2001, em que
se considera o melhoramento das acdes de controle sanitdrio de alimentos a fim de proteger a
saude da sociedade (ANVISA, 2001).

A verificacdo de identificacdo e quantificacdo de micro-organismo através da analise
microbiologica é essencial para analisar as condi¢cdes de higiene em que o alimento foi
preparado e os riscos que o mesmo pode oferecer ao seu consumidor. Tal analise é importante
também para verificar a conformidade com os padrdes e especificacdes microbioldgicos de
alimentos nacionais e internacionais (Silva e Gallo, 2002).

Segundo dados do Ministério da Saude, conforme representado na figura 5, os agentes
etioldgicos que sdo maiores causadores de DTAs, dentre bactérias, virus, agentes quimicos e
protozoarios, sao as bactérias Escherichia coli, Salmonella, Staphylococcus aureus e Coliformes

totais, que foram os principais alvos deste presente estudo.



ey
UmniCEUB

Centro Universitario de Brasllia

Proporgao de agentes etioldgicos identificados nos surtos de DTA. Brasil, 2007 a 2017*.
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Figura 5 - Proporgdo de agentes etiologicos identificados nos surtos de DTA entre 2007 e maio de 2017
(BRASIL, 2017)

Ao realizar a verificagdo dos micro-organismos através de meios de cultura especificos,

a Salmonella sp., deve-se apresentar como auséncia ou presenca na aliquota desejada, ja as

demais andlises podem ser feitas por NMP (Numero Mais Provavel), ou seja, por contagem do

numero de colonias formadas (BRASIL, 2001).

O meio de cultura é utilizado para a promocdo do crescimento de um micro-organismo,

sendo que este meio é uma solucdo nutriente para favorecer tal crescimento, porém para ser

um meio confidvel deve-se atentar na selecdo e no preparo do mesmo para que 0 processo

seja bem-sucedido (Mandigan et al., 2016).

Os meios de cultura podem ser classificados em dois grandes grupos: meios definidos e

0os meios complexos. A elaboracdo dos meios definidos é feita pela adicdo de quantidades

especificas de composto quimico organico ou inorganico juntamente com agua destilada. Em

um meio de cultura é de extrema importancia a fonte de carbono que foi inserida no meio,

uma vez que as células, para sintetizarem um novo material, necessitam deste carbono. Os

meios complexos sdo aqueles que possuem produtos altamente nutritivos através de

componentes microbianos, animais ou vegetais, porém estes produtos sdo comercializados de

10
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forma desidratada, sendo necessdria sua hidratacdo para ser utilizado como meio de cultura,
porém torna-se desconhecido sua composicao nutricional (Mendigan et al., 2016).

O meio de cultura SS (Salmonella e Shiguella) possui em sua composicdo sais de bile,
verde brilhante e citrato de sddio, inibindo assim os micro-organismos Gram positivos. Pode-
se incorporar a lactose ao meio para efetuar a diferenciacdo de bactérias que fermentam ou
ndo essa substancia. O tiossulfato de sddio e o citrato férrico se adicionados ao meio servem
para a detecgdo de H2S. Este meio de coloracdo vermelho alaranjado seleciona e isola espécies
de Salmonella e Shigella em amostras de fezes, alimentos e dgua (BRASIL, 2004).

O meio Agar Citrato Simmons (meio citrato) efetua a averiguacdo da capacidade
bacteriana de utilizar como Unica fonte de carbono, o citrato de sédio, juntamente com sais de
amonia deixando assim o meio alcalinizado. Este meio serve para diferenciar as espécies e
géneros de bactérias ndo fermentadoras e as enterobactérias. O meio citrato possui uma
coloracdo azul podendo ser alterado se o resultado for positivo (BRASIL, 2004).

O meio Agar Sangue usa uma base de sangue de cordeiro ou coelho desfibrinado, sendo
assim uma base rica que oferece condi¢cdes de crescimento para muitos miro-organismos,
sendo conservado os eritrocitos integros, os mesmos favorecem a formacdo de halos de
hemodlise nitidos, sendo possivel diferenciar Streptococcus spp. e Staphylococcus spp.
possuindo uma coloracdo vermelha (BRASIL, 2004).

O meio SIM (sulfato/Indol/motilidade agar) determina a habilidade de metabolizacdo
do triptofano em indol de um micro-organismo. Sendo assim, utilizado para a diferenciacao de
enterobactérias ndo fermentadoras e anaerdbios, possuindo uma coloragcdo amarela (BRASIL,
2004).

O meio EMB evita o crescimento de Enterococos, Estafilococos e micro-organismos
Gram positivos, com isso ele tem por finalidade isolar bacilos Gram negativos (enterobactérias
e ndo fermentadores) e efetuar a verificacdo da fermentacdo ou ndo da lactose. Este meio
possui uma coloracgdo rosa avermelhado (BRASIL, 2004).

Contudo, o presente projeto propds que os estudantes do curso de Nutricdo, Mariana
de Morais Motta e Caio Lins, desenvolvessem nas dependéncias do Laboratdrio de Ciéncias—
LABOCIEN do Centro Universitario de Brasilia (UniCEUB), as metodologias estabelecidas
baseada no livro de referéncia: Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos e

Agua (Silva et al. 2010).

11
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METODOLOGIA

A metodologia tem meu esquema representado na figura 6, e exple etapas como:

Selecdo dos alimentos e perfil microbioldgico a ser analisado
Foram selecionados alimentos diversos de origem animal e vegetal, preferencialmente
sélidos. Os micro-organismos a serem analisados foram: Enterobacter sp,.de acordo com 0s

parametros estabelecidos pela RDC 12 de 2001 da ANVISA.

Coleta, transporte e estocagem de amostra para analise

A metodologia para amostragem, colheita, acondicionamento, transporte para analise
microbiolégica de amostras alimenticias seguiram o disposto pelo CODEX Alimentarius;
International Commission on Microbiological for Foods (ICMSF); Bacteriological Analytical

Maual (Food and Drug Administration), em suas ultimas revisdes ou edicdes.

Analises microbioldgicas dos alimentos

As amostras foram adquiridas e ndo houve a identificacdo dos estabelecimentos de
foodtrucks. As amostras foram analisadas de acordo com as caracteristicas de cada alimento,
conforme a Resolucdo RDC n2 12 de 2001 da ANVISA.

Sendo assim, para o preparo das amostras foram feitas:

- Aliquotas de 25g de cada amostra de alimento de forma asséptica. Pesadas em Becker
estéreis e homogeneizadas com 225 mlL de agua peptonada 1,0% estéril por 1 min e foi
incubada a 37°C por 16 horas.

- Apds o pré-enriquecimento as amostras foram diluidas por diluicdes decimais, onde
a partir da diluicdo 107 foram preparadas em tubos contendo 9,0 mL de dgua peptonada 0,1%.
Este pré-enriquecimento visa melhoria na quantidade de bactérias para plagueamento.

Para todas as amostras de alimentos analisadas, 0,1 mL de cada diluicdo das amostras
foi semeada em meio de cultura seletivo visando o isolamento de determinados micro-
organismos e incubados a 372C por 48h. Havendo o crescimento das colonias, de acordo com
a etapa anterior de isolamento dos micro-organismos, demos continuidade com a contagem
do ndmero de colénias em cada placa de petri com os diferentes meios de cultura.

Triplicatas foram feitas visando o controle bioestatistico do experimento.

12



—=>
UniCEUB

Centro Unliversitério de Brasllia

Conforme determina a legislacdo, a andlise relacionada com os micro-organismos foi
feita de forma qualitativa, sendo o resultado expresso como presenca ou auséncia do micro-
organismo em 25 g de alimento. Segundo a legislacdo vigente, a presenca desse micro-

organismo em 25 g de alimento torna o produto impréprio para consumo humano.

Foodtruck

Figura 6 - Representacdo da metodologia para andlise de foodtrucks.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A primeira coleta de amostras adquirida na regido da praca do bairro Cruzeiro em
quatro diferentes foodtrucks. Atribuimos nimeros aos alimentos adquiridos no dia da coleta.
O alimento 1 (crepe), do foodtruck n 1, teve como ingredientes: massa de crepe, queijo tipo
branco, peito de peru, abacaxi, tomate picado, orégano. Foi possivel observar apds 48h de
incubacdo a 37 2C, o crescimento bacteriano, de colbnias positivas para os meios citrato, agar
sangue e sulfato ferroso (Figura 7).

O alimento 2 (sanduiche) correspondente ao foodtruck n? 2, teve como ingredientes:
pdo de massa francesa, bacon grelhado, cebola caramelizada, carne grelhada na churrasqueira
(180g), tomate e maionese. Foi possivel observar apds 48h de incubagao a 37 °C, o crescimento
bacteriano, apresentando colbnias positivas para os meios citrato, dgar sangue e sulfato ferroso
(Figura 7).

O alimento 3 (sanduiche vegetariano sem gluten e sem lactose), do foodtruck n2? 3, teve
como ingredientes: pdo especial de espinafre sem gluten e sem lactose, hamburguer de soja,
chimichurri (molho tradicional na Argentina e no Uruguai) e tomate seco, creme cheese fit,
geleia de pimenta e tangerina, rucula e tomates frescos. Foi possivel observar apds 48h de
incubacdo a 37 9C, o crescimento bacteriano, colbnias positivas para os meios citrato, agar
sangue, sulfato ferroso e SS (Figura 7).

O alimento 4 (dois tipos de quesadilla) do foodtruck n® 4, que teve como ingredientes:
massa, alface, tomate, queijo, guacamole, maionese, barbecue, ragu de carne bovina, queijo
do tipo cheddar e frango desfiado. Foi possivel observar apés 48h de incubacdo a 37 ¢C, o
crescimento bacteriano, apresentando colbnias positivas para os meios agar sangue, EMB,

sulfato ferroso e SS (Figura 7).
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Figura 7 - Resultados da primeira andlise realizada na regido da praga do cruzeiro dia 27/05/2017.

A segunda coleta de amostras foi adquirida no bairro da Asa Sul, também em quatro
foodtrucks diferentes, porém todas as amostras coletadas eram sanduiches. O alimento 1, do
foodtruck n?5, teve como ingredientes: pdo de hamburguer, hamburguer de carne, ovo, alface,
bacon, tomate, queijo e pasta de alho. Foi possivel observar apds 48h de incubacdo a 37 2C, o
crescimento bacteriano, apresentando col6nias positivas para os meios agar sangue e EMB
(Figura 8).

O alimento 2, do foodtruck n? 6, teve como ingredientes: blend de fraldinha e costela,
maionese caseira, cebola caramelizada, queijo do tipo cheddar, bacon crispy e pdo australiano.
Foi possivel observar apds 48h de incubacgdo a 37 2C, o crescimento bacteriano, apresentando
colbnias positivas para os meios agar sangue e EMB (Figura 8).

O alimento 3, do foodtruck n? 7, teve como ingredientes: pdo artesanal tostado na
manteiga, barbecue rustico com Jack Daniels, bacon, queijo, blend de carnes, conserva caseira
de cebola roxa. Foi possivel observar apés 48h de incubacao a 37 9C, o crescimento bacteriano,
apresentando colonias positivas para os meios citrato, dgar sangue, EMB e SS (Figura 8).

O alimento 4, do foodtruck n2 8, teve como ingredientes: pdo australiano, hamburguer
artesanal de picanha defumada, dupla camada de cheddar, crispy bacon, alface americana,
maionese, molho barbecue. Foi possivel observar apds 48h de incubacao a 37 2C, o crescimento

bacteriano, apresentando colOnias positivas para os meios EMB e SS (Figura 8).
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Figura 8 - Resultados da segunda andlise realizada na regido da Asa Sul dia 03/06/2017.

A terceira coleta de amostras foi adquirida na regido de Aguas Claras, também em
quatro foodtrucks diferentes, e novamente, todos os alimentos coletados foram
hamburgueres. O alimento 1, do foodtruck n2 9, teve como ingredientes: pdo, hamburguer
artesanal, queijo do tipo mucarela e cheddar, bacon, cebola roxa, alface, tomate e barbecue.
Foi possivel observar apds 48h de incubacdo a 37 2C, o crescimento bacteriano, apresentando
colbnias positivas para os meios citrato, agar sangue, sulfato ferroso e SS (Figura 9).

O alimento 2, do foodtruck n? 10, teve como ingredientes: pdo fresco, 150g de
hambdurguer de filet mignon, bacon, mostarda e mel, creem cheese, alface e tomate. Foi
possivel observar apds 48h de incubacdo a 37 9C, o crescimento bacteriano, apresentando
colbnias positivas para os meios citrato, agar sangue, EMB, sulfato ferroso e SS (Figura 9).

O alimento 3, do foodtruck n? 11, teve como ingredientes: pdo, cheese salada,
hamburguer artesanal com 150g de alcatra, alface, tomate, queijo e molho especial. Foi
possivel observar apds 48h de incubacdo a 37 2C, o crescimento bacteriano, apresentando
colbnias positivas para os meios citrato, agar sangue, sulfafo ferroso e SS (Figura 9).

O alimento 4, do foodtruck n2 12, teve como ingredientes: pdo brioche, costela

desossada com bacon moido, mucarela, cebola caramelizada e barbecue. Foi possivel observar

16



ey
UmniCEUB

Centro Universitario de Brasllia

apos 48h de incubacdo a 37 2C, o crescimento bacteriano, apresentando coldnias positivas para
0s meios agar sangue, EMB, sulfato ferroso e SS (Figura 9).
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Figura 9 - Resultados da terceira andlise realizada na regiéo de Aguas Claras dia 17/06/2017.

Foi possivel observar a prevaléncia de colonias bacterianas nos diferentes tipos de
alimentos. A tabela abaixo correlaciona a frequéncia dos ingredientes e a intensidade da
qguantidade de col6nias formadas (Tabela 1). Onde podemos observar que os alimentos que
continham queijo de diferentes tipos, assim como o pdo, o tomate e a carne apresentaram

maior frequéncia, seguido de maionese, alface, bacon, barbecue. Os demais ingredientes

possuiam menor frequéncia.
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Tabela 1 — Frequéncia de ingredientes nas amostras analisadas.
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Ingredientes

Frequéncia de formacdo de coldnias bacterianas
nas amostras analisadas em relacdo a presenca
do alimento

Queijo (branco, cheddar,
parmesdo e mussarela)

+

+

+

+

+

+

+

Pao

Tomate

Carne Grelhada

Alface

+ |+ |+ |+

Bacon

+ |+ |+ |+ [+

Maionese

Barbecue

+ |+ |+ [+ |+ |+ ]+

|+ |+ [+ |+ |+ ]+

Cebola

+ |+ |+ |+ [+ ]+

Creme Cheese

Guacamole

Cebola Roxa

|+ |+ [+ ||+ |+ |+ |+ ]+

Geléia de pimenta rosa

Peito de Peru

Hambdurguer de Soja

Rucula

Ragu de carne

Frango

Ovo

Pasta de Alho

Molho mostarda e mel

Abacaxi

Orégano

|+ |+ |+ |+ |+ |+ F ||+ |+ ||+ |+ |+ [+ ]|+ ]|+]|+ |+

Visando correlacionar os diferentes tipos de alimentos, assim como, os meios de cultura

estabelecidos para o crescimento de possiveis coldnias, podemos discutir os aspectos relatados

Além de todos esses fatores, foram realizados estudos com coleta de cachorros-quentes

enguanto em somente trés amostras houve a presenca de Coliformes a 45°C.

em foodtrucks, onde analisaram que somente em 20% do total das amostras analisadas
apresentaram Coliformes a 45 °C e Staphyloccocus aureus estavam fora dos padroes
estabelecidos pela legislacdo, ou seja, classificadas como imprdéprias ao consumo humano
(Alves e Jardim, 2010). Ja no estudo de Stein et al. (2017), todas as amostras também ndo havia

a presenca de Salmonella spp. e abaixo dos niumeros limitrofes quanto a Staphyloccocus aureus,
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Os limites estabelecidos pela RDC 12/2001 para produtos carneos crus resfriados ou
congelados, como linguicas, quibes, alméndegas e hamburguer, sdo: auséncia de Salmonella
sp/25g de produto; nimero mais provavel (NMP) maximo de coliformes fecais de 5,0 x 10%/g
de produto; unidades formadas de col6nias (UFC) ou NMP maximo de Staphyloccocus aureus
de 1,0 x 103/g de produto. Ja para hortalicas apresenta limites para coliformes a 45 °C/g de 1,0
x 10/g de produto e para Salmonella sp/25g sua auséncia. Nas amostras também houve a
prevaléncia de bacon, presente em 6 alimentos (50% das amostras), e apresenta limites de
Staphyloccocus aureus de 5 x 102/g e auséncia de Salmonela sp/25g pela lesgislagdo vigente.
Para ovos e derivados apresentam como parametros a auséncia de Salmonella sp/25g. Outro
alimento bastante presente foram os diferentes tipos de queijo em 11 amostras e tem como
parametros coliformes fecais de 5,0 x 10?/g de produto, Staphyloccocus aureus de 1,0 x 10%/g
e auséncia de Salmonela sp/25g (ANVISA, 2001).

Partindo do principio que a bactéria Escherichia coli é de origem exclusivamente fecal e
pertencente ao grupo de coliformes a 45 °C, é considerada anunciador de contaminacao fecal
especifico. Ja a bactéria Staphylococcus coagulase positiva estd presente na mucosa e pele dos
seres humanos e sua presencga na contaminacao dos alimentos estd relacionada com a falta de
conhecimento ou de aplicagdo de higiene na manipulacdo de alimentos (Oliveira et al, 2013;
Germano e Germano, 2008). J& a Salmonella e a Shigella, pertencentes ao mesmo género,
podem estar presentes em agua e em alimentos, mais frequetemente no ovo e derivados que
ndo sofreram processo térmico nenhum ou de forma inadequada. Os Clostridios sulfitos
redutores estdo presentes no solo e no conteldo intestinal de animais, sendo capazes de
provocar doencas e intoxicacles, fazem parte de um género de micro-organismos anaerdbios,
gram positivos e formadores de esporos, tendo sua temperatura étima para crescimento de 37
a 45 °C (Massoli, 2014).

O leite e seus derivados podem estar envolvidos em 2-6% surtos de Doengas
Transmitidas por Alimentos de origem bacteriana pelo ndo controle térmico das preparacées
proporcionando a proliferacdo desses micro-organismos (Buyser et al, 2001). Como a
Salmonella spp. é eliminada pelas fezes, contamina o solo e a agua e pode resistir por muito
tempo no ambiente. Em estudo realizado em S3do Paulo detectou contaminagdo de saladas com
maionese causado por Staphyloccocus aureus e Esccherichia coli, e mesmo este sendo uma

alimento com riscos de conter Salmonella, pela presenca de ovo e auséncia de cocgdo, esta
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apresentou-se ausénte (Seixas, 2008). Os produtos agricolas ndo processados acabam sendo
contaminado e sendo fonte de contaminacdo como hortalicas e frutas, por exposicdo a agua
contaminada, leite e ovos, pela exposicdo direta e pela carne durante as operacdes de abate
(BRASIL, 2011).

Sendo o queijo um alimento comumente consumido em todo o mundo, apresentou
grande prevaléncia nas amostras. E fabricado a base de leite, através de sua coagulagdo. Em
estudo realizado a partir da andlise de queijos tipo minas e mussarela em Goiania, constatou-
se gque a maioria das amostras do queijo tipo minas estavam conformes com os parametros da
legislagdo vigente, enquanto as amostras de mussarela foram 100% conformes para
Salmonella, porém para Staphyloccocus aureus e coliformes termotolerantes estavam em
desacordo, resultado de mas condi¢cdes de higiéne e Boas Praticas de manipulacdo (Rodrigues
et al., 2011).

De acordo com o estudo de Oliveira et al. (2013), que estudou presenca de micro-
organismos em alimentos servidos em escolhas publicas de Porto Seguro, as carnes distribuidas
ndo apresentaram testes positivos para Escherichia coli ou Staphylococcus coagulase positiva o
gue insinua que o processo de cozimento e distribuicdo foram realizados em tempo e
temperatura suficientes, ndo colaborando para a proliferacdo dos micro-organismos. Porém,
no estudo de Melo et al. (2012) todas as marcas de hamburguer que foram analisadas no
trabalho apresentaram Salmonella sp. Para Salmonella ssp. em 25g do alimento ndo pode haver
a presencga desse micro-organismo.

Como o hamburguer, quando feito de forma caseira, é confeccionado a partir de carne
moida “in natura”, que deve ser manipulada de forma correta a fim de evitar veiculacdo de
micro-organismos e consequéncias graves para os manipuladores e consumidores (Almeida,
2010).

Em seu trabalho Melo et al. (2012), que analisou qualidade higiénico-sanitdria de carne
de hamburguer industrializada, ndo houve presenca de Escherichia coli nas amostras coletadas
e também baixa carga microbriolégica de uma forma geral. Segundo a RDC 12/2001, sdo
considerados aceitaveis valores de coliformes de 45 °C entre 5x10?/g e 5x103/g.

Apesar de ndo ser estabelecido tolerancia para grupos de Coliformes totais em

hamburgueres pela legislacdo brasileira, a presenca desses micro-organismos indicam a falta
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de condi¢Bes higiénico sanitdrias, causando consequéncias quanto a exposicdo aos
consumidores (Melo et al., 2012).

Visando-se as principais caracteristicas das carnes, pode-se caracterizar como produto
com grande atividade de dgua e elevado teor de nutrientes, o que propicia o desenvolvimento
de micro-organismos (Ordonez, 2005), por esse motivo deve ser manipulada de forma correta
para diminuir a coontaminacdo por patdégenos como a Salmonella e o Sthaphylococcus aureus.

Na pesquisa de Soares et al (2015), que analisou a qualidade microbioldgica de carnes
comercializadas em forma de bife, detectou a presenta de Salmonella em 8,3% das amostras
coletadas, e levantou a hipdtese de que a forma da carne comercializada pode aumentar a
contaminacdo desta, seja pela manipulacdo incorreta ou pela maior superficie para contato
com micro-organismos. Abreu et al. (2011) analisou carnes moidas comercializadas, onde todas
as amostras apresentaram Salmonella spp., mas estavam de acordo com a legislagdo vigente.
Apesar de ndo haver a presenca desse micro-organismo, ndo significa que o alimento esta
seguro para o consumidor, ja que Staphyloccocus aureus e Coliformes termotolerantes podem
estar presentes.

O fracionamento da carne bovina representa um risco aos consumidores, ja que
proporciona maior manipulacdo e muitas vezes ndo ha conhecimento especifico para realizar
essa etapa. Em estudo realizado em Diamantina, MG, apesar da elevada prevaléncia do
aparecimento de Staphyloccocus aureus, ndo foi detectada a presenca de Salmonella spp. em
bifes de colchdo mole, porém, houve a presenga desse micro-organismo em carne de acém
moido (Almeida et al., 2010), comprovando que quando mais porcionada for a carne, maior
sera a fonte de contaminacdo (Soares et al., 2015).

Equipamentos utilizados no preparo dos alimentos bem como as maos dos
manipuladores sdo grandes focos de contaminagdo, como foi fo apresentado no estudo de
Oliveira et al. (2010) que coletou amostras do municipio de Lavras e constatou a presenca de
coliformes termotolerantes e Staphyloccocus aureus nas maos de manipuladores de carne
moida.

Além da adequada limpeza e desinfeccdo de hortalicas é de suma importancia a
realizacdo desse processos em superficies que entraram em contato com o alimento, a fim de
evitar a contaminacdo cruzada, que é uma das mais frequentes formas de contaminacdo desses

produtos (Andrade et al., 2016).
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Considerando que as hortalicas consumidas in natura sdao focos provaveis de
contaminagdo por micro-organismos patogénicos, cresce a preocupacao com a qualidade e a
seguranca desses alimentos, visando a realizacdo adequada de processos de higienizacdo tanto
dos manipuladores quanto dos utensilios utilizados (Filho PCA, 2008). Uma das maneiras de se
diminuir os riscos de DTAs, causados por agentes quimicos, fisicos ou bioldgicos é a correta
higienizacdo na manipulacdo e no processamento das hortalicas (Araujo, 2014).

Com o crescimento da necessidade de comer fora de casa, muitas pessoas acabam por
deixar de comer hortalicas por ndo saberem se o processo de higienizacdo é realizado de forma
adequada. Paula et al. (2003), por exemplo, analisaram 30 amostras de alfaces processadas na
cidade de Niterdi, RJ, e detectaram a presenca de coliformes a 45 2C/g em 16 amostras, ou
seja, mais da metade, indicando a necessidade de treinamente de manipuladores para melhor
higiene das hortalicas (Paula et al, 2003). Esse resultado se repetiu na andlise de saladas cruas
realizada em um restaurante universitario de Brasilia, em que 10 amostras, das 15 coletadas,
apresentaram o crescimento de Coliformes a 45 °C (Ginani et al., 2014).

Nas andlises de Andrade et al. (2016), que coletou amostras de hortalicas in natura de
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo do Rio de Janeiro, houve a presenca de Salmonella
ssp./25g em todas as amostras analisadas. Ainda sobre este estudo, foi verificado que apds o
corte aumentou significativamente a quantidade de Coliformes a 45 °C, acima dos padrdes
adotados pela legislagdo, indicando que a contaminacdo ocorreu durante esse processo,
podendo ter como fonte de contaminacdo nas maos de manipuladores, contaminacdo plos
utensilios, ou de contaminacdo cruzada pelos alimentos. Pode-se constatar que a
contaminacdo que se dd através do corte é do tipo cruzada e pode ocorrer por meios das tabuas
ndo higienizadas, assim como dos demais utensilios utilizados no processamento o que indica
a necessidade de melhor capacitacdo dos manipuladores (Andrade at al., 2016).

A bactéria Staphyloccocus aureus é capaz de manter sua atividade em baixas atividades
de dgua por até 7 meses, enquanto a Escherichia coli mantém seu funcionamento por 18 meses
e a Salmonella thyphimurium, por cerca de quatro anos (Kramer et al., 2006). Dessa forma,
entende-se que apesar de ndo ser imediata a reacdo de contaminagdo por esses micro-
organismos, o processo de higienizacdo e cozimento adequados devem ser realizados

corretamente para evitar a atividade e a contaminacao por parte destes.
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Os resultados obtidos nesse estudo indicam que apesar de existir legislacdo vigente com
a finalidade de estabelecer parametros aceitdveis para os alimentos, os estabelecimentos nao
colocam totalmente em pratica, apresentando falhas nas etapas de higiene, colocando a saude
de seus consumidores em risco. Porém, pela falta de distin¢cdo das bactérias especificamente,

nao ha como intervir diretamente em alguma etapa da produgao dos alimentos.
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CONSIDERAGOES FINAIS

Podemos dizer com o presente estudo que as DTA's sdo um importante problema de
salde publica no pais e no mundo, pois acomete diversos individuos. Além disso podemos
afirmar que as DTA's, além de frequentes na populacdo, podem ser graves podendo levar o
individuo a ébito, se ndo tratado e medicado corretamente.

Ao relacionarmos as leituras das placas foi possivel constatar que ha falhas dos
estabelecimentos com a nova legislagdo vigente no DF e segundo o que regulamenta a RDC 12
de 2001 da ANVISA. As leituras das placas que observou-se a ndo conformidade de alguns
alimentos nos permitiu inferir que a proliferacao de bactérias se deve a contaminacdo cruzada,
ou seja, uma contaminacdo que pode ter sido oriunda do préprio manipulador de alimentos ou
do equipamento utilizado, outra hipdtese que podemos levantar é a contaminagdao oriunda
pelo mal armazenamento, controle das temperaturas de refrigeracdo, congelamento e
cozimento dos produtos, e pelo fato estrutural devido a ser mével e possuir suas limitacdes
com a auséncia de Manual de Boas Praticas e POP's para os manipuladores de alemtento.

Estudos bioquimicos complementares sdo necessarios para detectar o exato ponto da
falha da manipulacdo dos alimentos.

Devido ao fato da nova legislacdo que regulamenta os foodtrucks muitos destes
estabelecimentos podem estar em um periodo de adaptagdo porém € necessario uma maior
fiscalizacdo do drgdo responsavel nos estabelecimentos sendo realizada por profissionais
competentes para que o mesmo seja cumprido. Contudo o presente objeto de estudo devera
possuir mais estudos e mais aprofundamento para ser possivel identificar a origem dessas
contaminac®es e tracar a melhor metodologia para esses focos de contaminacdo serem

racionados.
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APENDICES

Fotos das placas de petri apds 48h de incubacdo a 37 2C, com finalidade de

exemplificacdo dos resultados das andlises que foram realizadas:
Lals——3
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Figura 10 - Resultados quantitativos da primeira andlise realizada na regido da praga do cruzeiro dia 27/05/2017.
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Figura 12 - Resultados quantitativos da primeira andlise realizada na regito de Aguas Claras dia 17/06/2017.
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