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Analise microbiologica de amostras de milho verde cozido comercializado por ambulantes em
Maceio, Alagoas

Microbiological analysis samples of green corn baked marketed by hawkers in Maceid, Alagoas

Geovanny Soares Pauferro Barros'*, Tania Marta Carvalho dos Santos?, Felipe Alexandre Ten6rio®, Anderson Neves
Figueiredo®, Yamina Coentro Montaldo®.

Resumo: As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) tem crescido em todo o mundo por diversos aspectos,
sobretudo com o aumento populacional e a necessidade de producéo de alimentos em alta escala. Em contraste a este
crescimento, aumenta comércio de ambulantes em muitas cidades de paises em desenvolvimento, incentivado,
sobretudo, pela auséncia de trabalho e pela procura da populagdo em obter alimentacdo rapida e de baixo valor. No
estado de Alagoas ndo existem dados que relacionem exatamente o consumo de milho verde vendido por ambulantes
com a ocorréncia de doengas, 0 que acarreta em poucos relatos sobre a qualidade microbiolégica deste produto.
Portanto, este trabalho teve como objetivo analisar a qualidade microbiolégica do milho verde cozido, comercializado
por ambulantes na cidade de Maceid, Alagoas. Foram analisadas 15 amostras coletadas nos locais de venda de
ambulantes, seguindo as normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), no qual estabelece que os
alimentos devem respeitar uma tolerancia de amostra indicativa de 10> NMP/g para Coliformes a 45°C, 10°UFClg
Staphylococcus aureus e Bacillus cereus em 25g da amostra. Todas as analises microbiolégicas foram realizadas de
acordo com os métodos do Compedium of Methods for the Microbiological Examination of Foods, a fim de comparar
com os padrdes de seguranga alimentar estabelecidos pela legislacdo brasileira. Os resultados nas amostras
apresentaram significancia fora do padrdo microbioldgico, portanto em relacdo a qualidade microbioldgica de milho
verde comercializado por ambulantes nas ruas de Maceid, Alagoas, podem colocar em risco a saide do consumidor,
devido ao o nimero de amostras contaminadas e as espécies de microrganismos encontradas.
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Abstract: The Food Borne Diseases (FBD) has increased worldwide by several aspects, especially with increasing
population and a necessity for food production on a large scale. In contrast to this growth increases trade street in many
cities in developing countries, encouraged mainly by the absence of work and the population's demand for more fast
alimentation and low value. In the state of Alagoas no data that relate the exact consumption of corn sold by hawkers
with the occurrence of diseases. This way, the microbiological quality of the product is still rarely reported. Therefore,
this study aimed to assess the microbiological quality of cooked corn, sold by hawkers in the city of Maceio, Alagoas.
We analyzed 15 samples collected at points of sale for hawkers, following the guidelines of the National Agency of
Sanitary Surveillance (ANVISA), in which it states that food must comply with a tolerance of sample indicative of 102
MPN / g for coliforms at 45 °© C, 103UFC/g Bacillus cereus and Staphylococcus aureus in the 25g sample. All
microbiological analyzes were performed according to the methods of the Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods, in order to compare with the food safety standards established by Brazilian
legislation. To microbiological analyzes performed on samples of green corn cooked sold by hawkers and consumed by
the population of Maceio, the results show that a significant number of samples, showed off the microbiological
standard, therefore in relation to the microbiological quality of corn sold by walking the streets of Maceio, Alagoas,
may endanger the health of consumers, due to the species of microorganisms found and the number of contaminated
samples.
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INTRODUCAO modo que pode causar risco a salude do consumidor
quando sdo ingeridos (GALARZ et al., 2010).
Qualquer alimento pode favorecer a multiplicacéo de Os casos de surtos relacionados ao consumo de

diversos microrganismos, na maioria das vezes alimentos aumentam a cada ano, e a maioria desses sdo
patogénicos, com capacidade de produzir toxinas, de tal causados por Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA), todavia, ndo sdo notificados, pois muitos
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microrganismos patogénicos presentes nos alimentos
ocasionam sintomas leves, fazendo com que a vitima néo
procure ajuda médica (MARCHI et al., 2011).

As DTA sdo consideradas um problema de Salde
Pudblica, por causarem danos econdmicos e perda da
credibilidade do consumidor. No entanto, dependendo da
quantidade do alimento contaminado que foi consumido,
do tipo de micrdbio ou toxina e da salde do individuo
acometido, em todo caso as DTA podem levar a morte
(MELLO etal., 2012).

Em Macei6,Alagoas, alimentos comercializados na rua
representam risco a populacdo, por serem vendidos em
barraquinhas, carrinhos, bicicletas e distribuidos por
varios locais da cidade, sendo largamente consumidos.

Dentre os alimentos comercializados por ambulantes,
encontra-se 0 milho (Zeamays L.) que é uma das culturas
de maior importancia no Brasil, ndo sé pela extensdo da
area cultivada, mas por sua diversidade de utilizacdo, em
que se destaca a alimentacdo animal e humana, e por seus
reflexos sécio-econdmicos (PITTNER et al., 2007).

N&o s6 durante a época junina, mas também por todo o
ano, o milho é comercializado por vendedores de rua em
diversos bairros na cidade de Macei6, na forma de espiga
cozida ou os grdos cozidos distribuidos em copos
descartaveis. Portanto, se fez necessario a andlise da
qualidade microbioldgica de milho verde cozido, visto
que, uma vez contaminados podem gerar toxinfeccbes a
grande parte da populacdo, por se tratar de alimento
amplamente consumido e do habito alimentar dos
nordestinos.

Este trabalho objetivou-se em analisar a qualidade
microbiologica de amostras de milho verde cozido,
comercializado por ambulantes na cidade de Macei0,
Alagoas.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas amostras, durante 0s meses de
Novembro e Dezembro de 2011, adquiridas como se
fosse para consumo préprio, compradas aleatoriamente em
locais de venda de ambulantes. Considerando o0s
pardmetros para amostras indicativas segundo a RDC n°
12 de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), que é de 1 (uma) amostra por local de
participagdo, portanto foi coletada 1 (uma) amostra de 200
gramas de milho cozido, em 15 (quinze) locais diferentes
de venda e de ambulantes, totalizando 15 (quinze)
amostras.

As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos
estéreis e armazenadas, em caixa isotérmica (contendo
gelo), foram levadas para posterior analise no Laboratério
de Microbiologia Geral do Centro de Ciéncias Agrarias,
Universidade Federal de Alagoas. Todas as analises
microbiol6gicas foram realizadas de acordo com o0s
métodos do Compedium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods, a fim de comparar
com os padrdes de seguranga alimentar estabelecidos pela
RDC n° 12/2001 da ANVISA do Brasil.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 demonstra os resultados das anélises de S.
aureus com contagens entre < 10 e >6,5 x 10° est. UFC/g;
B. cereus com contagens de 2,8 x 10° a >6,5 x 10° est.
UFC/g; e com coliformes a 45°C variando entre 6,2 a >
1,1 x 10° NMP/g em amostras de milho verde cozido
comercializadas por ambulantes e consumidos pela
populacdo maceioense.

Os parametros da RDC n° 12 de 2001 preconizam que
pratos prontos para o consumo (alimentos prontos de
cozinha, restaurantes e similares) a base de cereais,
farinhas, gréos e similares; devem respeitar uma toleréncia
de amostra indicativa de 10° NMP/g para Coliformes a
45°C e 10°UFC/g Staphylococcus aureus e Bacillus
cereus.

Deste modo, das 15 amostras analisadas, 20%
encontravam-se impréprias para consumo humano por
conter S. aureus coagulase positiva >10°UFC/g, conforme
estabelecido na RDC n° 12 da ANVISA. Apesar das
amostras de S. aureus apresentarem altas contagens
apenas 3 foram coagulase positiva. Entretanto, convém
esclarecer que todas as demais amostras apresentaram
contagens entre 3,1 x 10° e >6,5 x 10° est., de coldnias
atipicas, que ja foram descritas na literatura como
possivelmente produtoras de toxina estafilocdcceica,
indicando possibilidade de surtos.

Quando presente nos alimentos, a bactéria S. aureus é
interpretada como indicativo de contaminacdo originaria
dos manipuladores, neste caso pode causar toxinfecgdes
transmitidas por alimentos se as boas praticas de higiene
ndo forem implementadas e seguidas (ALVES; UENO,
2010).

Os resultados das analises de B. cereus foram bastante
significativos, pois todas as amostras apresentaram
resultados positivos quanto a presenca dessa bactéria, com
contagens estdo entre 3,1x10° e 6,5x10° ou seja, das 15
amostras, todas (100%) encontravam-se improprias para
consumo humano por conter B. cereus > 10°UFCIg,
conforme preconizado pela RDC n° 12 da ANVISA.

B. cereus € uma bactéria responsavel por surtos de
origem alimentar. Esta bactéria tem uma ampla
distribuicdo no ambiente, facilitando o seu acesso aos
alimentos que na maioria das circunstancias sdo
considerados  in6culo em baixas concentracdes
(MARTINO et al., 2010).

O B. cereus produz enddésporos que sobrevivem a
pasteurizacdo e sdo resistentes a Vvarios desinfetantes.
Além disso, produz enzimas tais como as lipases,
proteases, xilanases e outras. No leite e produtos lacteos
aceleram a decomposicdo e encurtar a sua vida
(PORTUONDO, 2012).

Os resultados das andlises de coliformes a 45°C
encontrados nas amostras variaram entre 6,2 a
>1,1x10°NMP/g. Das 15 amostras, 9 (60%) estavam fora
do padrdo e apenas 6 (40%) estavam de acordo com a
legislagdo vigente, que preconiza até 10° NMP/g para
Coliformes a 45°C. Deste modo, a presenca de coliformes

Revista Verde (Mossor6 — RN), v. 7, n. 3, p. 50-53, jul-set, 2012



Analise microbiolégica de amostras de milho-verde cozido comercializado por ambulantes em Macei6, Alagoas

nos milhos cozidos é uma indicagdo de que o alimento
estd contaminado, evidenciando falta de higiene do
manipulador ou sanitizacdo inadequada de utensilios e
equipamentos.

Deste modo, a contaminacdo desses alimentos ocorre
por meio de praticas inadequadas de manipulacdo, desde o

processo até a distribuicdo dos alimentos que se
encontram em  condicbes favoraveis para 0
desenvolvimento de microrganismos. Cabe entdo, a
emprego de métodos seguros para minimizar os casos de
complicac@es induzidas pela inadequada manipulacéo.

Tabela 1. Contagem de Sthaphylococcus coagulase positiva, Bacillus cereus e Enumeragdo de Coliformes a 45°C/g em
amostras de milho verde cozido, comercializadas na cidade de Macei6, 2011,

Amostra Sthaphylococcus Bacilluscereus Coliformes a
coagulase + (UFC/g) (UFCl/g) 45°C/g
(NMP/g)
M1 <10 UFC/g >6,5 x 10° est. 2,9 x 10"
M 2 >6,5 x 10°est. >6,5 x 10°est. >1,1x10°
M3 <10 UFC/g 3,1x10° 6,2
M 4 <10 UFClg 5,2 x 10°est. >1,1x10°
M5 <10 UFC/g 2,8x10° 3,5x 10*
M6 <10 UFC/g >6,5 x 10°%est. >1,1x10°
M7 <10 UFC/g >6,5 x 10°est. >1,1x10°
M8 <10 UFC/g 5,2 x 10°est. >1,1x10°
M9 <10 UFC/g 5,2 x 10%est. >1,1x10°
M 10 >6,5 x 10°est. 5,2 x 10°est. >1,1x10°
M 11 <10 UFC/g 2,8x10° 2,0 x 10*
M 12 <10 UFC/g >6,5 x 10°est. >1,1x10°
M 13 <10 UFC/g 3,1x10° 3,5 x 10
M 14 <10 UFC/g >6,5 x 10°est. 2,9 x 10*
M 15 >6,5 x 10°est. >6,5 x 10°est, >1,1x10°

*Fonte: Dados da pesquisa
CONCLUSAO

Nas condi¢bes em que o trabalho foi realizado,
baseando-se no nUmero de amostras analisadas, na
metodologia utilizada e nos resultados obtidos pode-se
concluir que 100% das amostras encontrava-se fora do
padrdo microbiolégico para o consumo humano, se
considerados que os valores de B. cereus estavam
superiores ao estabelecido pela legislagdo alimentar
brasileira em vigor. Desta forma, pode-se afirmar que o
milho verde cozido comercializado por ambulantes nas
ruas de Macei6-AL pode colocar em risco a saude do
consumidor.
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