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QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE PASTEIS FRITOS COMERCIALIZADOS EM FEIRA
DE AGRICULTORES NA REGIAO CENTRAL DO RIO GRANDE DO SUL, BRASIL

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF FRIED PASTELS COMMERCIALIZED AT FARMERS 'FAIR IN
THE CENTRAL REGION OF RIO GRANDE DO SUL, BRAZIL

Caroline S. GIULIANIY, Aline F. ALVES?, Géssica HOLLWEG?, Katiele C. NASCIMENTO? Vanessa P. ROSA®

RESUMO: O consumo de refei¢des fora do domicilio expde os consumidores as Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA’s). Alimentos vendidos em feiras localizadas em vias publicas estdo sujeitos & contaminagdo por microrganismos
patogénicos. Objetivou-se avaliar a qualidade microbiolégica de pastéis fritos comercializados em uma Feira de Agricultores,
localizada na regido central do Rio Grande do Sul. A contagem maxima de coliformes termotolerantes apresentou-se dentro
dos padrdes da legislacdo, no entanto, indicou higiene, limpeza e sanitizacdo inadequadas. A contagem de Staphylococcus
aureus foi superior ao limite estabelecido pela legislacdo, podendo trazer riscos a salde do consumidor. A contagem total de
microrganismos aerébios meséfilos foi <10° UFC/g, considerado proprio para consumo. Com base nos resultados, s&o
necessarias maiores medidas para o controle higiénico-sanitario dos pastéis, como o aperfeicoamento dos manipuladores na
producdo, armazenamento e comercializagdo, bem como a inspe¢do por parte dos érgéos de fiscalizagdo.

Palavras-chave: Seguranga Alimentar; Doengas Transmitidas por Alimentos; Higiene em alimentos; Patgenos.

ABSTRACT: The consumption of meals away from home exposes consumers to Foodborne Diseases (DTA’s). Food sold at
fairs located on public roads is subject to contamination by pathogenic microorganisms. The objective was to evaluate the
microbiological quality of fried pastries sold at a Farmers' Fair, located in the central region of Rio Grande do Sul. The
maximum count of thermotolerant coliforms was within the standards of the legislation, however, it indicated inadequate
hygiene, cleaning and sanitization. The count of Staphylococcus aureus was higher than the limit established by the legislation,
which can bring risks to the consumer's health. The total count of aerobic mesophilic microorganisms was <10° CFU/qg,
considered suitable for consumption. Based on the results, greater measures are required for the hygienic-sanitary control of
pastels, such as the improvement of manipulators in production, storage and marketing, as well as inspection by the inspection
bodies.
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INTRODUGAO

A crescente ocorréncia de doengas transmitidas por
alimentos (DTA’s) causadas por microrganismos patogénicos
representa uma ameaga para 0S  consumidores
(TAJKARIMIA; IBRAHIM & CLIVER, 2010). A
infraestrutura do local de preparo, a ma higienizacdo dos
equipamentos e utensilios e o0s manipuladores podem
favorecer a contaminacédo de alimentos (AMSON, 2005).

O pastel € um alimento bastante consumido pela
populacdo, e por ser comercializado em restaurantes,
lanchonetes e feiras livres localizadas em vias publicas, esta
sujeito a contaminagdo por microrganismos patogénicos
(SILVA et al., 2017). A contaminacdo deste alimento é
decorrente da falta de condi¢cBes adequadas dos locais de
comercializacdo e da falta de conhecimento em relagdo as
boas praticas na manipulagdo de alimentos (OLIVEIRA;
MAITAN, 2010).

Dentre as diversas etapas da producdo de alimentos,
ocorre a exposicdo a contaminacdo por diferentes
microrganismos, oriundos da manipulacdo, higiene
inadequada dos equipamentos e utensilios e do ambiente
(FRAMEGAS, 2012). As infeccbes ou intoxicagOes
alimentares podem ser causadas por bactérias, fungos, virus,
parasitas e toxinas microbianas. As bactérias sdo responsaveis
por aproximadamente 90% dos casos e as mais encontradas
sdo Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella
spp., Staphylococcus aureus e Yersinia enterocolitica
(MORGADO, 2007).

O recheio utilizado nos pastéis também pode ser um
agravante para o desenvolvimento destes microrganismos,
principalmente a carne, devido as suas caracteristicas
nutricionais e a alta manipulagdo, torna-se um excelente meio
de cultura para a multiplicacdo de bactérias (JAY, 2005).

Diante do exposto, objetivou-se avaliar a qualidade
microbiologica de pastéis fritos comercializados em uma
Feira de Agricultores, localizada na regido central do Rio
Grande do Sul.

MATERIAL E METODOS
Coleta e preparo de amostras

Foram coletadas, aleatoriamente, amostras de pastéis de
trés comerciantes em uma Feira de Agricultores na regiao
central do Rio Grande do Sul. Foram escolhidos os trés
sabores de pastéis mais comercializados, sendo eles: pastel de
carne, pastel de presunto e queijo e pastel de queijo e

orégano.
As amostras coletadas foram armazenadas em
recipientes  esterilizados,  fechados,  etiquetados e

transportados até o Laboratdrio de Microbiologia do Colégio
Politécnico da Universidade Federal de Santa Maria.

Foram realizadas analises microbiolégicas de Contagem
Padrdo em Placas (CPP) de microrganismos mesofilos,
determinacdo de coliformes totais, coliformes termotolerantes
e Staphylococcus aureus.

A preparacdo das amostras para analise foi realizada
através da retirada analitica de por¢des representativas de
todo o contetdo da amostra (25g), retiradas assepticamente e
transferidas para um frasco estéril contendo 225 mL de
solucdo salina peptonada 0,1% e homogeneizadas em
Stomacher® por sessenta segundos. A partir desta diluicdo

inicial (10), foi preparada uma série de diluicdes decimais
(BRASIL, 2003).

Contagem padréo de microrganismos aerdbios mesofilos

Para a determinacdo de microrganismos aerébios
mesofilos, foi utilizado o meio de cultura Agar Padrio para
Contagem (PCA, Himedia®) e o sistema utilizado foi o de
semeadura em profundidade (BRASIL, 2003).

Foram selecionadas trés diluicBes seriadas. A partir
destas, com 1 mL de cada diluicdo, foi realizada a semeadura
em triplicata. As placas foram incubadas em estufa a 37 °C
por um periodo de 48 horas. Selecionou-se as placas que
apresentavam entre 25 a 250 coldnias e a contagem foi
realizada com auxilio de um contador de coldnias. Os
resultados foram expressos em Unidade Formadoras de
Col6nia por grama (UFC/g) (SILVA et al., 2007).

NUmero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e
coliformes termotolerantes

Para a contagem de coliformes totais e coliformes
termotolerantes, utilizou-se a técnica do Numero Mais
Provavel (NMP), empregando séries de trés tubos com tubo
de Durhan invertido. Foram realizadas dilui¢des seriadas em
solucéo salina peptonada 0,1% (BRASIL, 2003).

No teste presuntivo, aliquotas de 1 mL das dilui¢cdes
apropriadas foram semeadas em Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST) e incubadas a 35 °C por 48 horas. Os tubos positivos,
com producdo de gas e turvacdo, foram inoculados em tubos
contendo Caldo Verde Brilhante (Caldo VB) e incubados a 37
°C por 48 horas, para confirmacdo de Coliformes Totais.

Para o teste confirmativo de  Coliformes
Termotolerantes, aliquotas de cultura dos tubos positivos em
Caldo VB foram transferidas com auxilio de alca de niquel
cromo para tubos contendo Caldo Escherichia coli (Caldo
EC), as quais foram incubadas a 45 °C por 48 horas. Os
resultados foram analisados de acordo com as dilui¢Ges e a
quantidade de amostras positivas dos testes confirmativos,
orientando-se pelo uso da tabela de NMP da Bacteriological
Analytical Handbook (SILVA et al., 2007).

Identificacio de Staphylococcus aureus

Para a identificacdo de S. aureus utilizou-se a
metodologia de Lancette & Bennett (2001). As placas de Petri
contendo agar Baird-Parker (BP) suplementado com telurito
de potassio e solucdo de gema de ovo receberam 25 gramas
de amostra em 225 mL de solucéo salina peptonada 0,1%. A
partir de cada dilui¢do, um volume de 0,1 mL foi colocado
sobre o agar e espalhado com auxilio de uma alga em L. As
placas foram incubadas a 35 °C por 48 horas. Ap6s o periodo
de incubagdo, foi realizada a contagem das colbnias
caracteristicas, que apresentaram cor negra e halo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises microbiolégicas podem ser
observados na Tabela 1. Observa-se que a contagem méaxima
de coliformes termotolerantes foi de 24 NMP/mL,
considerado dentro dos padrdes da legislagcdo, no entanto,
indicando higiene inadequada durante a manipulagdo do
alimento, bem como limpeza e sanitizacao deficientes.
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A contagem de Staphylococcus aureus apresentou-se
superior ao que permite a legislagdo em todas as amostras
analisadas. Estes valores causam risco ao consumidor,
podendo ocasionar um surto de intoxicacgéo alimentar.

A legislacdo vigente ndo estabelece padrbes para a
contagem total de microrganismos aerébios mesofilos, porém
verificou-se que todas as amostras de pastéis encontravam-se
dentro de valores que ndo indicariam uma possivel
deterioracdo do alimento, abaixo de 10°UFC/g (FRANCO &
URENO, 2015).

Nonato et al. (2012) analisaram alimentos assados e
fritos, como pastéis, coxinhas, risoles e torta salgada,
comercializados na rua por vendedores ambulantes e
observaram que todas as amostras apresentaram contagem de
coliformes totais e de coliformes termotolerantes <3 NMP/g
de alimento e para Staphylococcus coagulase positiva <10
UFC/g por alimento, estando assim, dentro dos padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela legislagéo.

Em estudo realizado por Salazar et al. (2015), analisou-
se dez amostras de pastéis de carne bovina e de frango de
cinco estabelecimentos distintos. Das amostras analisadas,
apenas duas apresentaram valores para coliformes
termotolerantes (0,3 NMP/g), dentro dos valores
estabelecidos pela legislacdo sanitaria. Quanto a presenca de
Staphylococcus  coagulase  positiva, quatro  amostras
apresentaram crescimento, trés delas estando acima dos
limites (2x10% 4x10* 1x10% e a outra dentro dos limites
aceitaveis (1x10).

Oliveira et al. (2012) evidenciaram que das 10 amostras
de pastéis analisadas, 20% obtiveram resultado positivo para
coliformes totais e coliformes termotolerantes. Ao avaliar
amostras de pastéis recheados com carne moida
comercializadas em bares no municipio Parana, Sales et al.
(2015) constataram a presenca de coliformes totais em 85%
das 20 amostras coletadas, sugerindo o preparo e manipulagdo
em ambiente inadequado.

Tabela 1. Anélise microbioldgica de pastéis fritos comercializados em Feira de Agricultores.

. . Coliformes Contagem Padréo
Coliformes Totais S. aureus
Amostras NMP/mL Termotolerates em Placas UEC/mL
NMP/mL UFC/mL
1 21 21 3,1x10* 1,3x103
2 24 24 13x103 3,6x103
3 24 24 3x10° 2,6x103

1 = Pastel de carne; 2 = Pastel de presunto e queijo; 3 = Pastel de queijo e orégano; “A tolerancia para amostra indicativa
de coliformes termotolerantes é de 10° NMPg*(BRASIL, 2001); NMP = Nmero Mais Provavel; UFC = Unidade Formadora

de Colbnias.

CONCLUSOES

As amostras de pastéis fritos analisadas estdo em
desconformidade com a legislagdo, devido aos valores acima
do permitido pela legislacéo, no que se refere a presenca de
Staphylococcus  aureus. Quanto  aos  Coliformes
termotolerantes, apresentaram-se dentro do limite permitido.
No entanto, houve deficiéncia em relacdo as boas praticas
para a manipulagdo de alimentos, demonstrando a
necessidade de maiores medidas para o controle higiénico-
sanitario, como treinamentos e capacitagdes para 0s
manipuladores de alimentos, inspe¢do por parte dos érgdos
fiscalizadores e uma legislacdo especifica que regulamente as
Boas Praticas para a Manipulacdo de Alimentos em vias
publicas.
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