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RESUMO

Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de quibes crus e
sua adequacao em comparacdo a especificacoes da ANVISA, comercializadas em restaurantes
drabes no municipio de Porto Alegre, Rio Grande do Sul. Foram analisadas 10 amostras de
quibe cru, preparadas com carne bovina, quanto a enumeracao de coliformes termotolerantes,
coliformes totais, clostridios sulfito redutores, Staphylococcus coagulase positivo e presenca
ou auséncia de Salmonella sp. Os resultados revelaram que todas as amostras estavam
adequadas conforme o estabelecido pela Resolucdo - RDC n. 12 de 2001. Considerando que
em algumas amostras ocorreram altas contagens de coliformes totais, embora todos os outros
parametros pesquisados encontrem-se corretos, conclui-se que as condi¢des higi€nico-
sanitdrias empregadas no processamento dos quibes crus, comercializados na cidade de Porto
Alegre, devem continuar sendo controladas e monitoradas, através de programas de Boas

Préticas para ocorrer sempre a melhoria dos produtos oferecido aos consumidores.

Palavras-chave: Anélises microbioldgicas, coliformes, quibe cru, Salmonella sp.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the microbiological quality of raw kibbehs and its suitability
compared to specifications of ANVISA, marketed in Arab restaurants in the city of Porto
Alegre, Rio Grande do Sul were analyzed 10 samples of raw kibbeh prepared with beef, as the
enumeration of coliforms, total coliforms, sulphite reducing clostridia, Staphylococcus
coagulase positive and the presence or absence of Salmonella sp. The results revealed that all
samples were suitable as established by Resolution - RDC n. 12, 2001. Whereas in some
samples were high counts of coliforms, while all other parameters are searched to correct, it
follows that the sanitary conditions employed in the processing of raw kibbehs marketed in
the city of Porto Alegre, should continue to be controlled and monitored through programs of

Practice to occur whenever the improvement of products offered to consumers.

Key-words: Microbiological analysis, coliform, raw kibbeh, Salmonella sp.
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1 INTRODUCAO

A preocupacdo do consumidor em relacio a qualidade dos alimentos e
consequentemente a reducdo de riscos a saide tem aumentado. Este fato € decorrente das
mudancas na rotina dos hordrios de refeicdes e das novas tendéncias de comportamento
alimentar do consumidor. Os alimentos tem que garantir caracteristicas intrinsecas de
sanidade, atributos nutricionais e sensoriais agradaveis (DALLARI ez al., 2000).

As massas de quibe sdo alimentos que passam por aprecidvel manipulacdo e sdo
produzidas por matérias primas que ndo sofrem prévio tratamento térmico, 0 que propicia
condi¢cdo a contaminac¢do, sobrevivéncia e multiplicacdo de grande nimero de bactérias. Os
quibes sdo produzidos na maioria das vezes de forma artesanal, no proprio estabelecimento
onde é comercializado. A manipulagdo ao preparo € excessiva e muitas vezes inadequada,
expondo-o a uma série de perigos ou oportunidades de contaminagdes microbianas (BRAGA
et al., 2010).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) abrangem uma grande variedade de
enfermidades, representadas por um simples desconforto intestinal até casos mais graves
como distirbios neurolégicos e morte (FORTUNA, 2002). A maioria dos surtos alimentares €
causada por alimentos sem qualquer alteragdo sensorial perceptivel, demonstrando que as
quantidades de células bacterianas ou suas toxinas necessdrias para provocar surtos sao
menores do que aquelas necessdrias para degradarem alimentos (TONDO & BARTZ, 2011).

Estudos demonstram que a maioria dos surtos de toxiinfeccdes alimentares sdo
decorrentes do consumo de alimentos, incluindo os crus e produtos carneos (FILHO et al.,
2003).

O objetivo deste trabalho foi analisar a qualidade microbiolégica dos quibes crus
comercializados em restaurantes arabes no municipio de Porto Alegre/RS, quanto a contagem
de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positivo e

clostridio sulfito redutor bem como a presenga de Salmonella sp.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Caracteristicas do Quibe

A Instru¢do Normativa (IN) n. 20, de 31 de julho de 2000, criada pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) visa estabelecer padroes para a
industrializacdo de produtos de origem animal, garantindo igualdade entre os produtos e
assegurando transparéncia na producio, processamento e comercializacao, aprovando assim o
Regulamento técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de almondega, de apresuntado, de
fiambre, de hamburguer, de quibe, de presunto cozido, e de presunto (BRASIL, 2000).

O quibe € o produto carneo industrializado, obtido de carne bovina ou ovina, moida,
adicionado com trigo integral, acrescido de ingredientes. Pode ser consumido cru, frito ou
assado, recebendo ou ndo recheio. Na sua composi¢do tem como ingredientes obrigatdrios a
carne, o trigo integral e a dgua, e como ingredientes opcionais o sal, gordura vegetal e/ou
animal, proteinas de origem vegetal e/ou animal, recheios, condimentos, aromas e especiarias
e aditivos intencionais (BRASIL,2000).

Os micro-organismos patogénicos estdo presentes no solo e, consequentemente, nas
colheitas, no gado, nas aves e nos peixes. Portanto, € inevitdvel que produtos crus utilizados
como ingredientes carreguem contaminagdo patogénica. Dessa forma, para evitar
toxiinfec¢Oes alimentares, os patégenos de ingredientes devem ser identificados e controlados
(FORSYTHE, 2002).

As massas de quibe sdo alimentos que passam por aprecidvel manuseio e sdo
produzidas por matérias-primas que nao sofrem prévio tratamento térmico, o que propicia
condicd@o a contaminago, sobrevivéncia e multiplicacdo de bactérias. Esses micro-organismos
sdo capazes de provocar toxiinfeccdes no homem e geralmente sdo acompanhados de outros,
que provocam uma diminui¢do na vida de prateleira do produto, gerando prejuizos a saide

pubica e aos comerciantes (BRAGA et al., 2010).

2.2 Etapas do processamento do quibe propicias a contaminacio

Durante a preparacdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar

o risco de contaminagdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos

crus, semi-preparados e prontos para o consumo (BRASIL, 2004).



De acordo com SANTOS (2001) recomenda-se apos lavar as maos e secd-las, aplicar
uma solucdo desinfetante, que pode ser elaborada através da seguinte receita: “um litro 96°
GL, 20 ml de glicerina e 320 ml de dgua, se possivel destilada”. Além disso acrescenta que €
obrigatério o uso de luvas de pléastico descartdvel para manusear alimentos que sofreram
cocg¢do, alimentos higienizados e alimentos crus.

Os funciondrios que manipulam alimentos crus devem realizar a lavagem e anti-sepsia
das maos antes de manusear alimento preparados (BRASIL, 2004).

As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem
ser expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessdrio para a
preparagdo do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento preparado (BRASIL, 2004).

O processo de resfriamento de um alimento preparado deve ser realizado de forma a
minimizar o risco de contaminacao cruzada e a permanéncia do mesmo em temperaturas que
favoregcam a multiplicagdo microbiana (BRASIL, 2004).

BRAGA et al. (2010) observaram que nos dois estabelecimentos onde foi detectada a
presenca de Salmonella spp., em ambos, as massas de quibe eram mantidas préximas a
lingiiicas, sendo os produtos sem embalagem primadria e nenhum tipo de prote¢do. De todos os
estabelecimentos avaliados, 52% (26/50) comercializavam as massas nos balcdes refrigerados
sem qualquer tipo de prote¢do, propiciando a contaminagio cruzada.

Conforme ANDRADE, SILVA e BRABES (2003), em estudo que avaliou as
condi¢des microbiolégicas em unidades de alimentacdo e nutri¢do, foi demonstrado que
apenas 18,6% dos equipamentos e utensilios avaliados apresentaram contagens de micro-
organismos meséfilos aerébios até 2 UFC/cm? de superficie.

Outro ponto de contaminagdo do produto pode ser através da ma qualidade da dgua
utilizada, tanto para a higiene do estabelecimento e utensilios quanto na preparacao do
produto como ingrediente. O padrio de potabilidade da dgua destinada para consumo humano
para caracteristicas bacterioldgicas é de auséncia para coliformes fecais em 100 ml (BRASIL,
2004b).

De acordo com AGUILA et al. (2000), estudando a qualidade da &4gua para
abastecimento publico no municipio de Nova Iguagu (RJ) identificaram em 146 amostras de
dgua analisadas, 116 positivas para coliformes totais e 47 para coliformes termotolerantes,
estando em desconformidade com a legislagdo vigente.

Os manipuladores também se apresentam como uma importante fonte de

contaminagdo, uma das formas de contaminacdo € através de lesdes e ou sintomas de
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enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitdria dos alimentos, assim
estes devem ser afastados da atividade de preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas
condicdes de satide (BRASIL, 2004).

Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no minimo,
diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do estabelecimento
(BRASIL, 2004).

No estudo de MAFRA er al. (2010) foi realizada a andlise microbiologica dos
uniformes de trabalhadores de industrias de produtos de origem animal: na inddstria avidria,
as roupas, apés o uso, obtiveram um crescimento de 32 UFC/20cm’ de Staphylococcus
aureus, as roupas higienizadas ndo obtiveram crescimento, ja na industria suinicola, houve
crescimento de 43 UFC/cm? nas roupas usadas, persistindo contaminagao apds higienizagcao
de 2 UFC/cm?.

Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e
ap6s manipular alimentos, apds qualquer interrup¢do no servico, apds tocar em materiais
contaminados, apds usar sanitdrios e sempre que necessario. Devem ser afixados cartazes de
orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia das maos e demais hébitos
de higiene, em locais de ficil visualizacdo, inclusive nas instalacOes sanitdrias e lavatorios
(BRASIL, 2004).

No estudo de ALMEIDA et al. (1996) foi constatado que as carnes com
contaminacgdes mais altas haviam sido fatiadas por maos também com contaminacdes altas.
Muitos manipuladores investigados também apresentaram presenca de S. aureus e C.
perfringens, possivelmente devido ao fato de ndo ser pritica comum a lavagem de maos
durante o trabalho.

Outros fatores sdo as matérias-primas, os ingredientes e as embalagens que devem ser
submetidos a inspecdo e aprovados na recep¢do. As embalagens primdrias das matérias
primas e dos ingredientes deve estar integras. A temperatura das matérias-primas e
ingredientes que necessitem de condi¢des especiais de conservacdo deve ser verificada nas
etapas de recepcao e de armazenamento (BRASIL, 2004).

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local
limpo e organizado, de forma a garantir prote¢cdo contra contaminantes. Devem ser
armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo
necessario para garantir a adequada ventilacao, limpeza e, quando for o caso, desinfec¢ao do

local (BRASIL, 2004).
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SANTOS (2001) relata que para assegurar a qualidade da matéria-prima antes de
realizar a compras dos produtos deve ser feita uma visita técnica ao fornecedor, observando as
condi¢des operacionais como: edificacdo e higiene, espaco fisico disponivel, embalagens e
material utilizado, equipamentos e utensilios empregados, higiene dos funciondrios e do
ambiente, sanitdrios, programa de controle de pragas, formas de armazenamento e
temperatura de transporte.

FURLANETO e MENDES (2004), trabalhando com anélises microbioldgicas de
especiarias, encontraram em amostras de salsinha, os valores de > 240 NMP/g para
coliformes termotolerantes em amostras compradas na feira livre e < 0,3 NMP/g em amostras
compradas em hipermercado, mostrando entdo que as amostras da feira livre estdo acima do
padrao recomendado pela legislagao, podendo contaminar os alimentos quando utilizado com
ingrediente de formulacoes.

CARNEIRO e SANTOS (2010), em seu estudo microbiolégico de carne moida
comercializada em acougues de Brasilia/DF, encontraram em todas as amostras analisadas
(20) a presenca de coliformes totais sendo que 55% dos estabelecimentos obtiveram contagem

superior ao permitido pela legislacao vigente.

2.3 Micro-organismos com importancia higiénico-sanitaria em quibe cru

Visando a necessidade constante de aperfeicoamento do controle sanitirio de
alimentos, protecdo a saide dos consumidores e regulamentacdo de um padrdo
microbiolégico para alimentos, foi criada, em 2 de janeiro de 2001, a Resolu¢do de Diretoria
Colegiada (RDC) n. 12. Nesta resolucao os alimentos sao classificados em grupos de produtos
alimenticios, sendo o quibe alocado grupo cinco, pertencente as carnes € produtos carneos,
subgrupo “t” onde fazem parte os produtos carneos crus, refrigerados ou congelados
(hamburgueres, almondegas, quibe e similares), produtos a base de sangue e derivados “in
natura” e embutidos frescais (lingiiicas cruas e similares). Os micro-organismos de pesquisa

exigida neste grupo encontram-se na Tabela 1.

TABELA 1 — Micro-organismos exigidos para o grupo de alimentos do quibe cru segundo a

RDC n. 12.

Grupo de alimentos Micro-organismo Tolerancia para amostra
indicativa
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5.f) Coliformes a 45° C 5x 10° UFC/g
Produtos carneos crus,

refrigerados ou congelados Staphy. Coag. Positiva 5x 10° UFC/g
(hamburgueres,

almondegas, quibe e

similares); C. sulfito redutor a 46° C 3 x 10° UFClg

Produtos a base de sangue
e derivados "in natura";

Salmonella sp. Ausente em 25 g
Embutidos frescais
(linguigas cruas e
similares).

FONTE: RDC n°. 12 - 02/01/2001

Micro-organismos indicadores podem ser utilizados para refletir a qualidade
microbiologica dos alimentos em relagdo a vida de prateleira ou a seguranca, ou seja,
presenca de patogenos alimentares. A presenca dos indicadores em determinados alimentos e
em certos niveis costuma ser utilizada para avaliar a qualidade, esses indicadores sdo micro-
organismos degradadores, e o aumento de suas contagens resulta em perda da qualidade do
produto (JAY, 2005).

A presenca ou auséncia de micro-organismos indicadores serve para predizer a
seguranca do alimento, se o indicador estiver ausente o alimento é seguro em relacdo ao
perigo para o qual o indicador foi utilizado, por outro lado um produto pode apresentar
numeros baixos de indicadores, ndo apresentar caracteristicas de perigo, e conter patégenos de

origem alimentar como os estafilococos enterotoxigénicos, por exemplo (JAY, 2005).

2.3.1 Coliformes

Os coliformes sao bactérias Gram negativas, nao esporuladas, na forma de bastonetes,
e que fermentam a lactose com formacgdo de gis a 35°C, este grupo inclui um ndmero de
espécies de enterobactérias, como os géneros Escherichia, Klebsiella, Citrobacter e
Enterobacter. Sao microorganismos tipicos da microflora fecal, mas que podem ser
encontrados em outros locais, exceto a espécie Escherichia coli que é unicamente de origem
fecal (ROITMAN et al., 1988).

Os coliformes crescem bem em uma ampla variedade de meios e alimentos, o habitat

primdrio da E. coli € o trato intestinal de animais de sangue quente, mas s@o encontrados no
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ar, na poeira e nas maos, embora o problema ndo seja a sua presenca, mas sim o seu nimero
relativo (JAY, 2005).

O teste padrao para coliformes nao € apropriado para carnes devido a ampla ocorréncia
de psicrotréficos entéricos e Aeromonas sp. nos ambientes relacionados a elas, contudo, o
teste de coliformes termotolerantes tem valor para esses produtos. Estes produzem &cidos e

gds em caldo EC em temperaturas entre 44°- 46°C (JAY, 2005).

3.2.2 Clostridios sulfito redutores a 46°C

E predominantemente sacarolitico, imével, catalase negativo, indol nagativo, apresenta
esporo subterminal que liquefaz a gelatina. Possui uma toxina de natureza protéica liberada
durante a esporulacdo no intestino do hospedeiro, os sintomas da intoxicacdo sao: diarréia,
pouco vOmito ou ndo, com inicio 7,5-16 horas apds a ingestdo do alimento. Para que sua
presenca seja detectada, o alimento deve conter niveis altos (10° por grama) do micro-
organismo, ¢ mais frequentemente detectado nas fezes, pois a sua enterotoxina s6 € produzida
no intestino (MASSAGUER, 2006).

O C. perfringens € uma bactéria meséfila, apresentndo uma temperatura 6tima de
crescimento entre 37° e 45°C, em relacio ao pH, muitas linhagens multiplicam-se no
intervalo de 5,5 a 8,0, mas geralmente ndo apresentam crescimento abaixo de 5,0 ou acima de
8,5. O menor valor de atividade de 4gua registrado para crescimento e germinacdo dos
esporos encontra-se entre 0,97 a 0,95 com sacarose ou NaCl, ou 0,93 com glicerol (JAY,
2005).

As bactérias anaerdbias, esporogénicas, como o Clostridium perfringens, fazem parte
da microbiota intestinal natural. A formagao de enddsporos permite a bactéria sobreviver no
ambiente por muito tempo, inclusive com a presenga de substancias toxicas onde outros
micro-organismos ndo sobreviveriam. Por isso, C. perfringens é pesquisado como indicativo
de contaminagdo antiga em locais poluidos (ROITMAN et al., 1988).

Os endoésporos sobrevivem a maioria dos aquecimentos de rotina, e o periodo de
geracdo da bactéria vegetativa é menos de 20 minutos sob condi¢des adequadas. Assim,
grandes populacdes podem se acumular no alimento guardado até a hora de servir, ou quando
a refrigeracdo inadequada leva ao resfriamento lento (TORTORA et al., 2003).

As linhagens enterotoxigénicas de C. perfringens encontram-se no solo, na dgua, em

alimentos, na poeira, em especiarias e no trato intestinal do homem e de outros animais. O C.
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perfringens € transmitido para as carnes diretamente pelo abate ou pela contaminagdo
posterior por utensilios, manipuladores ou poeira (JAY, 2005).

Os alimentos envolvidos nos surtos de C. perfringens sdo frequentemente pratos a
base de carne preparados em um dia e consumidos no dia seguinte. O tratamento térmico dado
a tais alimentos é supostamente inadequado para destruir os enddsporos termorresistentes e,
quando o alimento € refrigerado e reaquecido, os enddsporos germinam e crescem. Pratos a
base de carne sdo os mais envolvidos em surtos, embora pratos contendo molho de carne
possam ser contaminados (JAY, 2005).

Quando intoxicados, os sintomas aparecem entre 6 e 24 horas apds a ingestdo dos
alimentos contaminados. Caracterizam-se por dor abdominal aguda e diarréia; nduseas, febre
e vOmitos sdo raros. A taxa de mortalidade é muito baixa, e a enterotoxina ndo provoca
imunidade, embora anticorpos circulantes contra essa toxina possam ser encontrados em

algumas pessoas com histérico da doenga (JAY, 2005).

2.3.3 Salmonella sp.

As salmonelas sdo pequenos bastonetes Gram-negativos, ndo-esporulados, que sao
indistinguiveis da E. coli sob microscépio ou mesmo em dgar nutriente. Crescem em diversos
meios de cultura, formando coldnias visiveis em 24 horas, a 37°C, o pH 6timo de crescimento
¢ proximo da neutralidade, sendo considerados bactericidas valores acima de 9,0 e abaixo de
4,0, para um crescimento 6timo, a Salmonella requer um pH entre 6,6 e 8,2. Com relacdo a
resisténcia ao tratamento térmico, todas as salmonelas sdo destruidas em temperaturas de
pasteurizacdo do leite (JAY, 2005).

Sao amplamente distribuidas na natureza e tem o homem e os animais como seus
principais reservatdrios. O habitat primério da Salmonella sp. € o trato intestinal de animais,
como pdssaros, répteis, animais de granja, homem e ocasionalmente insetos (JAY, 2005).

Como forma intestinal, os micro-organismos sao excretados nas fezes, das quais
podem ser transmitidos por insetos € por outros organismos vivos para um grande nimero de
localidades, pode ser encontrada na dgua, especialmente em dguas poluidas. Quando a dgua
poluida e alimentos que foram contaminados forem consumidos por pessoas € animais, esse
microorganismo € excretado novamente pelas fezes, continuando o ciclo (JAY, 2005).

A freqiiente ocorréncia de Salmonella sp. em populacdes de animais susceptiveis,
deve-se a contaminagdo de animais livres de Salmonella por animais que portam este

microorganismo ou que sdo infectados por ele. Um portador € uma pessoa ou animal que
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excreta frequentemente Salmonella sp., normalmente pelas fezes, sem apresentar sinais ou
sintoma da doenca. A contaminac¢do de carcagas por material fecal € esperada durante e
imediatamente apos o abate (JAY, 2005).

Ovos, frangos, carne e produtos a base de carne sdo os veiculos mais comuns de
salmonelose humana. A Ac¢do de manipuladores e o contato direto de alimentos ndo-
contaminados com aimentos contaminados também podem propiciar contaminacdo. A carne
bovina esteve envolvida em 77 surtos de salmonelose no peridodo de 1973 a 1987 nos EUA
(JAY, 2005).

A Salmonella sp. ndo é comum em carne moida, apesar das contagens relativamente
elevadas de bactérias, no geral e ainda mais de Enterobacteriaceae (PERINA et al., 2005).

A sindrome € causada pela ingestdo de alimentos que contenham ndmeros
significativos de espécies ou sorovares nao-hospedeiro-especificos do género Salmonella,
concentracdes em torno de 107 a 10° células/g sdo necessdrias para que ocorra uma
salmonelose. Os sintomas surgem em torno de 12 a 14 horas apds a ingestdo, consistem em
nduseas, vOomitos, dores abdominais, dor de cabeca, calafrios, diarréia, fraqueza, fadiga
muscular, febre moderada, nervosismo e sonoléncia, os quais persistem por 2 a 3 dias (JAY,
2005).

A taxa de mortalidade, em média, € de 4,1%, sendo de 5,8% durante o primeiro ano de
vida, 2% entre o primeiro e os 50 anos e de 15% em pessoas acima de 50 anos. Embora esses
micro-organismos sejam eliminados rapidamente do trato intestinal, mais de 5% dos
pacientes tornam-se portadores apds a cura da doenca (JAY, 2005).

A prevencgdo depende de boas medidas de saneamento para deter a contaminagdo, e de
refrigeragdo correta para impedir o aumento das bactérias. Os microbios geralmente sdo
destruidos pelo cozimento normal, que aquece o alimento até uma temperatura interna de
60°C. Contudo, o alimento contaminado pode contaminar uma superficie, como uma tabua de
cortar carne, € apOs ser preparado ali na tdbua outro alimento que poderd ndo ser cozido
(TORTORA et al., 2003).

Embora as salmonelas sejam o patégeno mais comum nas fezes, ndo é pratico como
indicador, devido a dificuldade de contagem e a presenca varidvel na 4gua poluida.
Entretanto, sua detec¢do tem importincia do ponto de vista epidemiolégico, avaliando a

significancia sanitaria dos indicadores (ROITMAN et al., 1988).

2.3.4 Staphylococcus coagulase positiva
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O género Staphylococcus sp. possui mais de 30 espécies, embora destas 18 tem
interesse em alimentos, dentro destas seis sdo coagulase positivas e geralmente produzem
nuclease termoestavel (JAY, 2005).

As espécies de Staphylococcus sp. sao hospedeiro-adaptadas, metade habitando
humanos e animais. S3o principalmente encontradas préximas as aberturas do corpo e
superficies como pele, como, por exemplo, nas narinas, axilas e na drea das virilhas, sendo
que as fontes de contaminac¢do mais importantes em alimentos sdo as fossas nasais € maos e
bracos de manipuladores com furtinculos e carbinculos (JAY, 2005).

A maioria dos animais domésticos abriga S. aureus, e esta espécie contem a maioria
das informacdes, uma vez que é a espécie mais estudada como causa de gastrenterite de
origem alimentar (JAY, 2005).

A gastroenterite estafilococica é causada pela ingestdao de alimentos que contenham
uma ou mais enterotoxinas, as quais sdo produzidas por algumas espécies de estafilococos,
embora a producdo de enterotoxinas esteja geralmente associada a S. aureus coagulase e
termonuclease positivos (JAY, 2005).

Pode-se esperar a presenca de estafilococos, mesmo que em pequenas quantidades, em
quase todos os alimentos de origem animal ou aqueles diretamente manipulados, a ndo ser que
tenham sido aplicados tratamentos térmicos para a destrui¢do destes micro-organismos.
Muitos alimentos tem sido envolvidos na intoxicacao estafilocdcica, geralmente sdo produtos
manipulados e inequadamente refrigerados ap6s o preparo (JAY, 2005).

Em geral, os estafilococos nao competem bem com a flora normal da maioria dos
alimentos, especialmente os quem contém grande nimero de bactérias dcidolacticas (JAY,
2005). O crescimento do microbio € facilitado se os competidores no alimento forem
eliminados, pelo cozimento, por exemplo. O estafilococo ndo compete bem com o grande
nimero de micro-organismos que o hamburguer contém, entdo raramente € um fator neste
tipo de intoxicagdo alimentar (TORTORA et al., 2003).

Cerca de 30 a 40% dos humanos sdo portadores assintomdticos de S. aureus, este pode
estar na nasofaringe, ouvidos, mao e pele dos humanos, tornando suas enterotoxinas,
provavelmente, os principais perigos de origem bioldgica, vindos de manipuladores de
alimentos, embora colaboradores que manipulam adequadamente os aliementos (seguindo
Boas Praticas) ndo contaminardo os alimentos (TONDO & BARTZ, 2011). Uma vez que a
contaminacdo do alimento por maos humanas nao pode ser evitada completamente, o método
mais confidvel de prevenir a intoxica¢do alimentar estafilocdcica € a refrigeracdo adequada

durante o armazenamento, para impedir a formacao da toxina.
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Em geral, o crescimento de S. aureus ocorre na faixa de 7°C a 47,8°C, e as
enterotoxinas sdo produzidas entre 10°C e 46°C, contudo a temperatura 6tima estd entre 40°C
e 45°C, pode multiplicar-se em concentra¢des de 7 a 10% de sal, sua faixa 6tima de pH esta
entre 6,0 e 7,0, mas pode multiplicar-se entre 4,0 ¢ 9,8 (JAY, 2005). Geralmente uma
populacdo de cerca de 1 milhdo de bactérias por grama de alimento produzird enterotoxina
suficiente para causar a doenga (TORTORA et al., 2003).

Alimentos susceptiveis que apresentarem baixas contagens de estafilococos
permanecerdo livres de enterotoxinas se mantidos abaixo de 4,4°C ou acima de 60°C até
serem consumidos. Dentre os principais fatores envolvidos em surtos alimentares se
destacam: refrigeracdo inadequada, alimentos preparados com antecedéncia, manipuladores
infectados com hébitos de higiene pessoal insuficientes, cozimento ou processamento
inadequado e alimentos mantidos sob aquecimento em temperaturas que favorecem o
crescimento bacteriano (JAY, 2005).

Os sintomas de intoxicacao estafilocdcica aparecem dentro de 4 horas apds a ingestao
de alimentos contaminados, os sintomas sdo nauseas, cdibras abdominais, diarréia, dor de
cabeca, sudorese, prostragao e algumas vezes queda de temperatura corporal, tem duracdo de

24 a 48 horas, ¢ a taxa de mortalidade € baixa (JAY, 2005).
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3 MATERIAIS E METODOS

No presente trabalho foi realizada a pesquisa de Salmonella sp., e contagem de
clostridios sulfito redutores, Staphylococcus coagulase positivo e coliformes termotolerantes,
conforme determinado na RDC n. 12 (BRASIL, 2001), além disso também foi realizada
andlise de coliformes totais, micro-organismo de importancia para indicar as condi¢des
higi€nico-sanitdrias do processo de fabricacao.

A pesquisa foi realizada no municipio de Porto Alegre/RS no periodo de abril a julho
de 2010. Foram selecionados cinco restaurantes arabes de funcionamento noturno, onde foram
coletadas amostras de quibe cru em diferentes dias para comparacdo de qualidade entre os
produtos.

As amostras solicitadas vinham conforme tamanho e propriedades (especiarias,
acompanhamentos) determinadas por cada estabelecimento, em embalagens que variavam,
sendo algumas de plastico e outras de aluminio. Apds aquisi¢do, as amostras eram
identificadas com nome do local e data de compra, e permaneciam armazenadas em
temperatura de 4°C durante a noite, sendo encaminhadas ao laboratério do Centro de Ensino e
Tecnologia de Carnes (CEPETEC) da Faculdade de Veterindria da UFRGS na manha

seguinte, acondicionadas em caixa isotérmica com gelo.
3.1 Preparo da amostra

Antes da abertura da amostra fez-se assepsia da embalagem usando algoddo embebido
em etanol 70° GL. Com auxilio de pingas, tesouras ou bisturis, previamente esterilizados, fez-
se a pesagem assepticamente, 25 + 0,2 g da amostra colhida de vérios pontos (superficie e
profundidade) em sacos para “stomacher” (BRASIL, 2003).

A dilui¢o inicial utilizada para amostras sélidas foi de 10" em uma aliquota de 25 g
de amostra, ou seja, 225 mL de diluente. Para pesquisa de Salmonella sp. utilizou-se 225 mL
de 4dgua peptona a 1% como diluente, sendo este ja um meio pré-enriquecimento, ja para os
demais micro-organismos foi utilizada 225 mL de solucdo salina peptonada a 0,1%.

A homogeneizacao da dilui¢do inicial (amostra/diluente) foi realizada em “stomacher”
durante 1 minuto. Apds, foram realizadas homogeneizagdes subseqiientes com um agitador
de tubos, por um periodo ndo superior a 1 minuto.

Todas as andlises foram realizadas em duplicata e em conformidade com a Instrucdo

Normativa n. 62 (BRASIL, 2003).
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3.2 Contagem de clostridios sulfito redutores

A partir da diluicdo inicial 10" realizou-se dilui¢des subseqiientes até a diluicio 10™.
A partir desta, foi semeado aliquotas de 1 mL em placas estéreis e adicionado cerca de 15 mL
de Agar SPS em temperatura de + 47°C em banho-maria. Apds homogeneizacdo e secagem
em superficie plana, adicionou-se uma segunda camada de meio (10 mL) para solidificar.

Ap6s a solidificacdo as placas foram incubadas em jarra de anaerobiose a 36°C + 1°C

por 24 horas para posterior leitura das coldnias tipicas de Clostridium sulfito redutores.

3.3 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Inoculou-se 0,1 mL do tubo de diluicdo 10~ em placas com dgar Baird Parker e
espalhou-se por toda a superficie com auxilio de alca de Drigalski. Apds realizou-se a
inversao das placas e estas foram incubadas a 36 + 1°C por 48 horas.

Foram selecionadas as placas que continham entre 20 e 200 coldnias, e contaram-se as
colonias tipicas (negras e com anel opaco rodeadas por um halo claro, transparente e
destacado sobre a opacidade do meio) e as colonias atipicas (acinzentadas ou negras
brilhantes, sem halos ou com apenas um dos halos). Selecionou-se 3 a 5 colonias de cada tipo
e semeou-se cada colonia em tubos contendo BHI, para confirmag¢do. Incubou-se a 36 + 1°C,
por 24 horas, e ap0s transferiu-se 0,3 mL de cada tubo de cultivo em BHI para tubos estéreis
contendo 0,3 mL de plasma de coelho, e incubou-se a 36 + 1°C por 6 horas, apds verificou-se

a formagdo ou ndo de coagulos.

3.4 Contagem de Coliformes Totais e Termotolerantes

Retirou-se 0,1 mL do tubo de diluicao 107 e inoculou-se em placas de Petri com meio
Cromocult, com auxilio da al¢a de Drigalsky foi realizado o espalhamento da amostra, apds
foi incubada a 37°C por 24 horas.

Ap6s foi realizada a contagem separadamente de coldnias nas placas, as coldnias
roseas apresentam morfologia tipica de coliformes totais, ja as colonias indicativas de

coliformes termotolerantes apresentam a coloracdo verde.

3.5 Pesquisa de Salmonella sp.
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Apoés as 25 gramas de amostra terem sido homogeneizadas em 225 mL de agua
peptonada a 1%, foi incubada em estufa a 37°C por 24 horas para a realizagdo do
procedimento de pré-enriquecimento. Apds foi feita a inoculacdo de 0,1 mL em meios
seletivos: Rapapport Vassiliadis e caldo Tetrationato (adicionado de 5 gotas de iodo), cada
tubo com meio seletivo continha 10 mL, estes foram incubados a 41 + 0,5°C, por 24 horas.

A partir dos caldos seletivos de enriquecimento, foi retirada uma aliquota de cada
meio com auxilio da al¢a de platina, e repicada para placa com meio solido seletivo XLT4.
Ap6s as placas foram invertidas e incubadas a 36 £ 1°C por 24 horas.

Para a confirmacdo foi realizada passagem de 3 a 5 colonias para meio BHI, e
incubou-se a 36 + 1°C, por 24 horas. Apés foi realizada a inoculacdo de uma aliquota da
amostra em caldo de uréia (prova bioquimica confirmatéria). Nesta reagcdo, se a cor
permanece inalterada o € considerado resultado € negativo, porém se houver a alcalinizagao

do meio se tornando rosa, confirmando a presencga de Salmonella sp.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de Coliformes totais, coliformes termotolerantes,
Staphylococcus coagulase positivo, Clostridio sulfito redutor e pesquisa de Salmonella sp.

realizadas nas 10 amostras, encontra-se na Tabela 2.

TABELA 2 — Contagem de coliformes totais, coliformes termotolerantes, Staphylococcus
coagulase positivo, clostridios sulfito redutores e presenca de Salmonella sp. nas amostras de

quibe cru analisadas.

Amostra Estab. Coliformes Coliformes Staphyloccocus C. sulfito Salmonella
totais a45°C/g Coag. redutores a sp./25¢g
Positiva/g 46°C/g
1 1 1,0x10° <1,0x10° <1,0x 10° <1,0x 10° Aus.
2 1 1,7x10¥  <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° Aus.
3 2 3,18x 10 <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° Aus.
4 2 412x 107 <1,0x10° <1,0x 10° <1,0x 10° Aus.
5 3 22x10%  1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° Aus.
6 3 25x10%  <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° Aus.
7 4 25x 10 <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° Aus.
8 4 20x10°  <1,0x10° <1,0x 10° <1,0x 10° Aus.
9 5 6,5x10° <1,0x 10° <1,0x 10° <1,0x 10° Aus.
10 5 1,65x 10"  <1,0x10° <1,0x 10° <1,0x 10° Aus.

* Altas contagens de coliformes totais.

Embora ndo seja exigido pela legislacdo, a contagem de coliformes totais € utilizada
como indicativo das condi¢des higiénico-sanitirias do processo de preparacdo e
processamento do produto. Analizando os resultados, percebe-se que as amostras de nimero 3

e 4, provenientes do mesmo estabelecimento (2), obtiveram as contagens mais altas de
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coliformes totais da pesquisa, seguidas das amostras 5 e 6, provenientes do estabelecimento 3.
Estas contagens mais altas que nio obtiveram grande oscilacido entre as amostras que foram
coletadas em dias diferentes pode demonstrar que talvez o problema de contaminagdo nao
esteja somente na manipulagdo do produto, mas sim na qualidade da matéria-prima. Ja as
amostras 1 e 2, 7 e 8, € 9 e 10 apresentaram oscilagdo na contagem entre as coletas, sugerindo
uma ndo padronizagdo no processamento ou ndo implantacdo correta das boas praticas de
fabricagao.

TANURE et al. (2006) encontraram em 13 (86,6%) de suas 15 amostras de massa de
quibe valores de NMP para coliformes totais acima de 10°/g, semelhante ao presente estudo,
diferentemente do encontrado em relagdo a coliformes termotolerantes, onde 14 (93,3%)
amostras obtiveram resultados maiores que 5 x 10”/g.

Embora, algumas amostras tenham demonstrado contagens mais altas para coliformes
totais, a contagem de coliformes termotolerantes de todas as amostras se mostraram dentro do
padrao exigido pela legislacio. Apenas a amostra nimero 5 apresentou crescimento de
coldnias tipicas de coliformes termotolarantes, demonstrando sua presenga no alimento, mas
em quantidade considerada aceitdvel para consumo.

A contagem de Staphylococcus coagulase positivo se mostrou diferente do esperado
antes da pesquisa, pois todas as amostras se mostraram dentro dos padrdes exigidos pela
legislacdo. Embora tenha ocorrido crescimento microbiano em todas as placas, as colOnias
ndo se apresentaram como coldnias tipicas de Staphylococcus coagulase positivo, e
submetidas a teste bioquimico de confirmac¢do nenhuma foi positiva. Por se tratar de um
produto altamente manipulado esperava-se que tivesse uma alta contaminagdo, e embora a
Portaria n. 78 (BRASIL, 2009) exija cursos de capacitacdo em boas praticas para servicos de
alimentacdo sabe-se que nem sempre as boas praticas sao aplicadas ou realizadas
adequadamente, em especial por falta de informacdo e do grau de escolaridade dos
manipuladores.

BRAGA et al. (2010), em estudo com fatores de risco relacionados a contaminacao
microbiana de massas de quibe, ndo encontraram em nenhuma amostra valores superiores que
10* para contagens de Staphylococcus aureus, estando todos conforme a legislacdo,
semelhante ao presente estudo. VITA et al. (2003), em estudo de andlise da vida de prateleira
de quibe cru de uma rede de fast-food drabe, também obtiveram valores de Staphylococcus

aureus dentro dos padroes exigidos.
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Em contraposto, no estudo de CORREA e¢ FURLANETO (2006), na anélise
microbioldgica de seis (6) quibes crus comercializados em Londrina (PR), 5 (83,3%) amostras
estavam acima do valor permitido legalmente, variando de 11,6 x 10° a 2.0x 10* UFC/g.

A contagem de clostridios sulfito redutores também se mostrou dentro dos padrdes
exigidos em todas as amostras pesquisadas, embora sua presenga fosse esperada, visto que €
um indicador de contaminac¢do fecal, que pode ser de origem humana veiculada através da
manipulacdo com inadequada higiene pessoal ou de origem animal adquirida durante o
processo de abate do animal.

Em pesquisa realizada com quibes crus comercializados na cidade de Sao José do Rio
Preto (SP), os autores verificaram que das 14 amostras analisadas, 100% estavam em
conformidade com a legislacio quanto a contagem de clostridios sulfito redutores, assim
como no presente estudo (PERINA et al, 2005).

Todas as amostras analisadas apresentaram auséncia de Salmonella sp. portanto, em
conformidade com os padrdes especificados pela legislagdo. Resultado ja esperado, visto que
na literatura nao ha relatos de surtos alimentares de Salmonella por consumo de carne bovina.

Resultados semelhantes foram encontrados por NASCIMENTO et al. (2002),
pesquisando presenca de Salmonella sp. e de outras bactérias da familia Enterobacteriaceae
em massas de quibe comercializadas em Lavras (MG), os autores das amostras analisadas ndo
encontraram presenca de Salmonella sp. em nenhuma das 18 amostras analisadas.

Diferentemente, um estudo de contaminacdo microbiana realizado com massa de
quibe comercializados na cidade de Uberlandia — MG, demonstrou que das 50 amostras
analizadas quanto a presenca de Salmonella sp., apenas 4% das amostras apresentaram

Salmonella sp.. (BRAGA et al., 2010).
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5 CONSIDERA COES FINAIS

Dentre todos os estabelecimentos que foram relatados, todos obtiveram 100% de
satisfacdo, embora alguns quibes dos estabelecimentos coletados obtiveram altas contagens de
coliformes totais, sendo assim, percebe-se que o uso das Boas Préticas exigidas para
estabelecimentos que manipulam e comercializam alimentos esta tendo resultados positivos,
embora necessite de constante monitoramento para melhoria de qualidade do produto.

Existe atualmente na legislacdo do estado do Rio Grande do Sul, a Portaria n. 78
(2009), visando auxiliar e reforcar a rigorosidade exigéncias estabelecidas pela ANVISA na
RDC n. 216 sobre Boas Praticas para Servigos de alimentacdo, exigindo monitoramento do
sistema de Boas Praticas através de listas de verificacdes bem como capacitagdes dos
manipuladores através de cursos obrigatorios. Estas medidas proporcionam melhoria de
qualidade de produtos produzidos no estado, juntamente com o servico da Vigilancia
Sanitéria, considerada uma das melhores do Brasil.

Felizmente, o quibe cru, embora seja um produto que causa preocupagao ao consumir
pelo fato de se tratar de um produto com nenhum tipo de tratamento por calor, ndo
demonstrou ser fonte de preocupacdo quanto ao possivel surgimento de DTAs, visto que
todos os quibes crus analisados apresentavam qualidade microbioldgica em conformidade

com a legislacdo vigente.
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