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RESUMO

Os alimentos naturais sdo de suma importancia para a saide humana, proporcionando substancias nutricionais que sofrem
pouca interferéncia de industrializados. Porém a manipulacdo alimentar e o comércio de rua podem proporcionar
contaminacgdo por microrganismos patogénicos e assim causar riscos a satde do consumidor. O presente estudo teve como
objetivo tracar o perfil microbioldgico de sanduiches naturais comercializados na cidade de Juazeiro do Norte-CE. Foram
coletadas 10 amostras randomizadas em pontos de vendas distintos que comercializassem sanduiches naturais no municipio
de Juazeiro do Norte, com a aplicacdo de check-list para avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitérias dos locais de vendas.
As amostras foram incubadas em meio BHI por 24 horas, posteriormente semeadas nos meios EMB, SS e em meio Agar
Sabouroud, também foram feitas analises parasitologicas pelo método de Hoffman modificado para identificagdo dos
microrganismos encontrados nesse alimento. Os resultados obtidos para analise bacterioldgica foram 70% para Klebsiella
spp., 30% para Escherichia coli e 30% para Salmonella spp. Para as analises micologicas obteve-se 40% de contaminagao
por estruturas leveduriformes, 10% por bolores e 50% das amostras apresentaram as duas estruturas bolores e leveduras.
Para a analise parasitoldgica ocorreu a presenca de Entamoeba coli, Giardia spp.e Endolimax nana. Conclui-se que as
analises do perfil microbiolégico de sanduiches naturais foram de importancia significativa para contribuir com
informagdes para melhor compreensdo das boas préticas de manipulagdo e higiene alimentar, com isso minimizar 0s riscos
a saude humana dos que consomem sanduiches naturais.
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ABSTRACT

Natural foods are very important for human health, providing nutritional substances that suffer little interference from
industrialized. But food handling and the business of street can provide contamination by pathogenic microorganisms and
thus cause risks to consumer health. This study aims to trace the microbiological profile of natural sandwiches sold in the
city of Juazeiro do Norte-CE. 10 random samples in different points of sales who markets natural sandwiches in Juazeiro
do Norte, with the application of a checklist for assessment of hygienic-sanitary conditions of local sales were collected.
The samples were incubated in BHI medium for 24 hours, then plated in media EMB agar and SS Sabouroud also
parasitological analysis were performed by the method of Hoffman modified to identify the microorganisms found in food.
The results obtained for bacteriological examination were 70% of Klebsiella spp. To 30% and 30% for E. coli Salmonella
spp. Mycological for analysis was obtained 40% of the samples were contaminated with yeast structures molds with 10%
and 50% of the samples were the presence of both yeast and mold structures. For parasitological analysis was the presence
of Entamoeba coli, Giardia spp. and Endolimas nails. We conclude that the analysis of the microbiological profile of
natural sandwiches were of significant importance to contribute information to better understand the best practices of
handling and food hygiene, thus minimizing the risks to human health from consuming natural sandwiches.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, 0s habitos alimentares da
populacdo vém ingressando em uma nova fase, as
mudancas na alimentacdo populacional estdo ganhando
outras caracteristicas, o alimento saudavel estd sendo
incorporada a dieta dos consumidores. Com as mudancas
vem & necessidade de alimentos nutritivos, saborosos,
porém saudéveis, que ndo oferecam risco a satde’.

Com o aumento do habito de "comer fora" e a
necessidade de alimentos répidos e praticos, 0 comércio
de rua ganha forca e com isso 0s riscos para quem
consome esses produtos aumentam significativamente,
pois a contaminacdo dos alimentos por microrganismos
estd muitas vezes relacionadas com o comércio
ambulante e o0s riscos que as mas praticas de
manipulacdo podem causar °.

Um dos alimentos mais comercializados por
ambulantes e procurados pela populacdo por ser
considerado um alimento saudavel é o sanduiche natural.
O mesmo é composto por ingredientes naturais. As
hortalicas, um dos constituintes naturais do sanduiche,
quando ndo higienizadas corretamente podem conter
microrganismos patogénicos provenientes do solo como
a Salmonella spp. A contaminacdo pode ser agravada
com as mas condices de produgdo, armazenamento,
exposi¢do e maus habitos de higiene do manipulador,
expondo o consumidor a riscos de salde e de
contaminacdo por Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA’s).

As DTA's sdo enfermidades que podem ser
causadas por microrganismos patogénicos, quando
ingeridos através de alimentos contaminados, podem se
manifestar através de infecgGes, intoxicacfes, surtos ou
casos isolados que podem ocorrer de leves a graves”.

As doencas transmitidas por alimentos
tornaram-se um problema recorrente nos Ultimos anos,
ficando mais frequente com o aumento populacional e a
producdo em grande escala de produtos alimenticios para
suprir as necessidades da populacdo e seus variados
grupos existentes. Consequentemente, o crescimento da

ocorréncia de DTA’s se deve a aspectos como exposigdo,

mudancas de habito e ambiente, necessidade de consumo
répido e coletivo de alimentos °.

Os microrganismos sdo seres encontrados em
todos os lugares, inclusive em alimentos, podendo causar
injurias ao consumidor. Para que ocorra a infec¢do por
microrganismos € necessario a presenca de patégenos
com sua dose minima infectante que é a quantidade de
células microbianas capazes de provocar a manifestagao
clinica da doenca. As principais bactérias responsaveis
por patologias sdo Staphylococcusaures, Salmonella
spp., Shiguella spp., Escherichia coli. Os fungos também
sdo causadores de patologias associadas a alimentos, 0s
principais sdo Fusarium spp., Aspergillus spp. E
Penicillium spp.°.

Estudos mostram que a manipulacdo
inadequada dos alimentos é a maior causa de
contaminacdo e surtos no consumo de sanduiches e
produtos naturais. Por isso, € necessario o emprego de
Boas Préticas (BP) de manipulacdo alimentar, que séo
técnicas higiénico-sanitarias como limpeza de mados,
utensilios e ambiente de trabalho. Essas técnicas séo
utilizadas para proporcionar uma boa qualidade ao
alimento a ser consumido, as mesmas estdo descritas na
Resolucdo RDC n°216 da ANVISA 2004, com o intuito
de evitar a proliferacio de microrganismos e
consequentemente o aparecimento de surtos de DTA’s"®.

Existem sistemas que regularizacdo e norteiam
as praticas de seguranca alimentar, exemplo desses
sistemas séo as Boas Praticas (BP) e as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF), controlando todas as etapas de
producdo, manipulacdo e transporte de alimentos no
intuito de minimizar as contaminacBes existentes,
provenientes do meio ambiente’.

Nesse contexto, a comercializagdo de alimentos
prontos, na rua, torna-se um risco para a saide humana,
pois a probabilidade de contaminacdo alimentar é alta,
visto que o processo é realizado de forma artesanal, sem
controles  especificos, muitas vezes sem uma
infraestrutura adequada e sem o conhecimento necessario
sobre a manipulacdo segura dos alimentos.

A preocupacdo com a boa forma fez despertar a
populacdo para uma alimentacdo saudavel, um alimento

muito consumido e bastante ofertado no comércio de rua,



¢ 0 sanduiche natural feito com ingredientes naturais
como alface e tomate, que por ser produzido de forma
manual e com alimentos organicos podem estar
contaminados por patdgenos vindos da matéria-prima ou
da ma higienizacéo durante a producéo®.

Por isso, 0 sanduiche “natural”, por ser um
alimento comumente comercializado na rua, possuir
producdo manual e ser composta com uma juncdo de
diferentes tipos de ingredientes, principalmente na forma
crua, esta propenso a um maior risco de contaminacao,
tornando-se assim um grave problema para a salude do
homem.

Tomando como base as Boas Praticas de
Manipulagdo, este estudo teve como objetivo tragar o
perfil  microbiolégico de  sanduiches  naturais
comercializados na cidade de Juazeiro do Norte, Ceara.
Analisando as condi¢cdes higiénico-sanitarias dos pontos
de vendas, avaliando as praticas dos manipuladores,
observando se ha presenca de microrganismos
patogénicos e identificando os possiveis patégenos

encontrados nos alimentos estudados.
2. METODOLOGIA
2.1. TIPO E LOCAL DE ESTUDO

O estudo caracterizou-se por ser do tipo
analitico  descritivo com abordagem qualitativa,
desenvolvido em sanduiches naturais, comercializados

no municipio de Juazeiro do Norte, CE.
2.2. COLETA DAS AMOSTRAS

Foram coletadas 10 amostras, em diferentes
pontos de venda, que foram escolhidos de forma
aleatdria. Apbés a coleta, as amostras foram
acondicionadas em isopor com gelo e levadas, o mais
rapido possivel, para o Laboratério de Microbiologia da
Faculdade Ledo Sampaio no municipio de Juazeiro do

Norte, Ceara.

2.3 PREPARACAO DAS AMOSTRAS

Para realizacdo das analises, foi pesado 20g de
cada amostra. Separadamente estas amostras foram
diluidas em 100 mL de A&gua destilada estéril e
posteriormente, filtrada com auxilio de gaze estéril
dobrada quatro vezes.

2.4 ANALISE BACTERIOLOGICA

O procedimento para a observacdo do
crescimento e identificagdo das bactérias foi realizado
com base nas normas da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). Uma alcada da diluicdo de cada
amostra foi inoculada em meio de enriquecimento Brain
Heart Infusion (BHI) e incubada em estufa
microbiolégica a 37°C por 24h. Em seguida foram
semeadas nos meios de culturas Agar Eosin Methylene
Blue (EMB) e Agar Salmonella-Shigella (SS), com o
objetivo de obter uma identificacdo presuntiva para

Escherichia coli, Klebsiella spp., Salmonella e Shigella
spp.

2.5. ANALISE MICOLOGICA

Para avaliagdo da presenca de fungos foi
inoculado uma algada da diluicdo de cada amostra em
meio Agar Saboraud e acondicionados em camara Gmida
por um periodo de 5 a 7 dias. Apoés isso foi observado o
crescimento de leveduras e bolores.

A diluicdo filtrada de cada amostra, também foi
submetida a técnica de Hoffman Modificado para analise

parasitoldgica.

2.6. APLICAGAO DE CHECK-LIST

Paralelamente a andlise das amostras obtidas,
foi realizado o preenchimento por parte do pesquisador
de um check-list com perguntas pertinentes a obtencgao
da amostra, condi¢des de producdo do alimento, local de
acondicionamento e manuseio por parte do manipulador

de alimentos.



As andlises foram iniciadas nos locais de venda
das amostras com o preenchimento do check-list,
avaliando as condi¢des higiénico-sanitarias do local e do
manipulador, observando assim critérios como local
apropriado, uso de Equipamentos de Protecdo Individual

(EPI’s) e preparo higiénico do sanduiche natural.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A seguranca alimentar consiste em critérios
basicos para tornar um produto alimenticio propicio para
consumo. Os critérios sdo determinados pelas normas de
producdo, caracteristicas, transporte e armazenamento®.

Segundo Sousa', o consumidor a principio
aprecia caracteristicas como sabor e aroma, que agradem
seus olhos e paladar, antes mesmo de pensar na
seguranca do alimento que esta consumindo e apenas em
segundo plano fica a exigéncia sobre a qualidade do
produto.

A producdo de alimentos seguros implica
procedimentos de producdo, controle de patdgenos e
desenvolvimento principalmente de boas praticas de
condutas na manipulagdo dos produtos alimenticios®.

No presente estudo foi observado que 100% dos
manipuladores dos sanduiches naturais analisados, ndo
usavam roupas adequadas e ndo estavam de luvas e 70%
desses manipuladores eram 0s mesmos que recebiam o
dinheiro.

Em estudo semelhante realizado por Aleixo et
al.'*, observou-se que 58% dos manipuladores de
alimentos também eram responsaveis pelo recebimento
do dinheiro, que 57% protegiam os cabelos com uso de
touca e que 32% usavam luvas no momento da producgdo
do alimentos.

Para Ferrari et al.?

, um alimento seguro
consiste em um produto que ndo provoque danos a
salde, sendo isento de contaminagdes bioldgicas, fisicas
e quimicas.

A importancia de um local com higiene
adequada para a manipulacdo e producdo de alimentos é
extremamente necessaria para evitar a contaminacéo e a

exposicdo a risco por parte dos consumidores desses
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produtos. Segundo Genta, Mauricio e Matioli®, na
avaliacdo da higienizacdo dos locais de manipulacdo de
alimentos, o resultado foi de 75% ndo estavam de acordo
com as normais de higiene no local; em relagdo ao asseio
dos manipuladores 56,3% possuiam maus habitos de
higiene pessoal.

O manipulador de alimentos é aquele que entra
em contato direto ou indireto com o alimento, praticando
assim a manipulagcdo alimentar que corresponde ao
preparo a partir da matéria-prima até a obtencdo do
produto final a ser consumido®*.

O treinamento e a capacitagdo dos
manipuladores de alimentos resultam em efeitos
positivos nas boas praticas de manuseio, fazendo com
que esses profissionais observem as falhas e passem a
evitar as contaminagdes de servicos alimentares®®.

Para Campos®®, a admisséo de boas praticas nos
dias atuais consiste em um comprometimento dos
profissionais, para execu¢do de normas, promovendo 0
bem-estar e atribuindo qualidade higiénico-sanitaria aos
alimentos que serdo comercializados e consumidos pela
populacéo, evitando, através das boas acles, eventuais
doencas transmitidas por patdgenos encontrados em
alimentos contaminados.

No presente estudo foi possivel observar que
60% dos sanduiches naturais eram produzidos na hora,
70% eram acondicionadas em local adequado e 70%
estavam embaladas por papel filme.

De acordo com Oliveira et al.,*’

as mas préticas
de manipulagdo, armazenamento e refrigeracdo de
produtos alimenticios, sdo as principais causas do
aumento de DTA’s nos ultimos tempos. Problemas
relacionados a DTA’s sdo dificultados pela falta de
notificacdo, pois poucos casos sao registrados e relatados
a Vigilancia Sanitaria. A minoria de casos que sdo
relatados envolve a contaminagdo de vérias pessoas ou
descrevem individuos que possuiram quadros clinicos e
sintomas prolongados.

As Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA’s) sdo causadas por microrganismos presentes em
produtos alimenticios contaminados, que quando
ingeridos causam injurias a salde e ao bem estar do

consumidor, provocando assim sintomas caracteristicos



como vomitos, diarréias e dores. Esses sintomas sdo mais
graves e intensos quando observados em um grupo de
risco, como idosos, gravidas e criangas, podendo causar
até a morte do individuo™.

As bactérias sdo 0s principais microrganismos
causadores de contaminacdo, sobretudo em alimentos,
quando ndo se tem uma manipulagdo adequada e quando
ndo se segue as boas praticas'®. No presente estudo
foram encontradas as bactérias do tipo Klebsiella spp.,

Escherichia coli. e Salmonella spp.

0%

Klebsiella spp.  Escherichia coli  Salmonelia spp.

MNiimerox de amostras cox
E
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Tlustracdo 1. Bacténias identificadas em zmostras de sanduiches naturais.

Nos resultados obtidos, pode-se observar que
70% das amostras apresentaram contaminagdo para
Klebsiella spp. Segundo Matos™®, a presenca de
Klebsiella spp. se d& pela transmissdo desse
microrganismos através do queijo, que é um dos
componentes dos sanduiches naturais, estudos
relacionados mostram que esse produto é um grande
vinculador de microrganismos patogénicos. O autor
ressalta que a transmissibilidade de microrganismo
patogénico se da pela forma primitiva desde a obtencéo
do leite até o preparo artesanal do queijo.

No estudo observou-se a ocorréncia de 30% de
contaminacdo das amostras para Salmonella spp. De
acordo com a Resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de
2001, os alimentos devem ser ausentes deste tipo de
bactéria®®.

Segundo Cardoso e Carvalho %

, a Samonella
spp., € um patdégeno causador de enfermidades
gastrointestinais e sua forma de transmissdo principal é
por alimentos contaminados. Esses microrganismos

penetram nas células epiteliais através do estdmago

causando uma resposta inflamatéria com sintomas como
nauseas, vomitos, diarréia, febre entre outros.

A salmonelose é uma doenca de notificacéo,
pois a ocorréncia de surtos é bastante significativa. De
acordo com Marchi et al.,?? estudo sobre a ocorréncia de
surtos de doengas transmitidas por alimentos, constatou
que a salmonelose foi a mais notificada no periodo de
1995 a 2007 com frequéncia de 53,2%, sendo que em
2006 teve um indice de 30,3% de notificacéo.

O consumo de maionese em conjunto com
outros tipos de alimentos pode provocar surtos em seus
consumidores. Segundo Valente e Peres %, cerca de 46%
das pessoas analisadas em seus estudos foram
contaminadas por Salmonella spp. decorrente do
consumo da maionese, que é utilizada em conjunto com
muitos alimentos inclusive o sanduiche natural.

Cerca de 30% das amostras analisadas foram
positivas para Escherichia coli.que é um bastonete gram
negativo, uma  enterobactéria  indicadora  de
contaminacdo fecal, sua presenca em andlise de
alimentos pode significar que as Boas Préticas higiénico-
sanitarias ndo estdo sendo seguidas. E. coli pode causar
surtos de gastroenterites por ser altamente invasiva e
destruir as micro vilosidades do intestino .

Além da falta de higiene dos manipuladores a
contaminacdo pode ser decorrente da composi¢do do
sanduiche natural, que possuem vegetais e hortalicas,
como alface e tomate, e esses quando ndo higienizados
corretamente  sdo  grandes  transportadores  de
microrganismo, contaminando o alimento em quest&o.

.,2> em estudo sobre ocorréncia de

Silva et a
E.coli em vegetais e sua resisténcia a agentes de
desinfeccdo de verduras verificou em suas analises que
13% se encontravam contaminadas por E.coli. Seu
estudo ressalta que o hipoclorito e outros agentes
desinfetantes sdo Uteis na eliminacdo de E.coli quando
colocado o vegetal em contato com esse produto.
Portanto a manipulagdo e as boas préticas de higiene
com cada produto que compde o sanduiche natural é
essencial para a qualidade do produto.

Na ilustragdo 2, encontra-se os resultados das
analises flngicas que foram observadas das amostras de

sanduiches naturais.
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Ilustracio 2. Formas micologicas encomtradas nas amostras de sanduiches naturais

analisadas.

Em 40% das amostras houve o crescimento de
estruturas leveduriformes; 10% das amostras estavam
contaminadas por fungos em forma de bolores e 50%
estdo contaminadas pelas duas formas fungicas, bolores e
leveduras.

De acordo com Silva, Capuano e Junior,?® as
manifestacBes flngicas na forma de leveduras
encontradas em seus estudos foram do tipo onicomicoses
em manipuladores de alimentos, sendo que 34,8% desses
profissionais se encontram contaminados por micose.
Lima, Régo e Montenegro,”’ observaram 60% de
contaminacdo fungica em um estudo de espécies
fungicas isoladas a partir de unhas de manipuladores de
alimentos, sendo a espécie mais encontrada a Candida
spp.

Segundo  Maslinkiewicz e Freitas® as
micotoxinas podem ser encontradas em muitos alimentos
e ao serem ingeridos, por animais e homens, podem
promover contaminacdo e causar inflamacdo do trato
gastrointestinal, insuficiéncia renal, vomitos, intoxicagao
alimentar podendo levar a morte. Para evitar
micotoxicoses, 0s alimentos devem ser bem
acondicionados e higienizados, e ndo ser consumido
aqueles produtos que forem de origem duvidosa.

Os resultados das andlises parasitologicas
através do método de Hoffman modificado das amostras
de sanduiche natural foram de 40% para contaminacédo
por Giardia spp.; 30% estavam contaminadas por
Endolimax nana; 10% por Entamoeba coli e 40% das

amostras estavam livres de contaminagdo parasitaria.

Tahela 1. Resultados para a auséncia e/oupresenca de paragtas e suaidentificagio,

encontradas nas amostras de sanduiches naturais.

Amostras Giardia spp Endolimaxnana Entamoeba coli
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Em estudos sobre enteroparasitoses em
manipuladores de alimentos, Carneiro® obteve 81,25%
de Entamoeba coli, ressaltando que esse resultado pode
representar subsidios para agBes futuras de controle de
enteroparasitoses e o aprimoramento da educacgdo
higiénico- sanitéaria desses profissionais.

De acordo com Nolla e Cantos®, em seus
estudos sobre a prevaléncia de enteroparasitas em
manipuladores de alimentos, pode observar a ocorréncia
de 21,9% de Endolimax nana, 18,5% de Entamoeba coli
e 11,8% de Giardialamblia em suas analises. Ressalta a
grande necessidade de estudos como este para a
observacdo e controle de parasitas em profissionais que
possam transmitir microrganismos para alimentos pondo

em risco a saude da populacéo.

4 CONSIDERAGCOES FINAIS

Conclui-se que o0s resultados obtidos no
presente estudo sdo de total importancia para a
regulamentacdo de normas e fiscalizacdo de produgéo de
alimentos e educacdo e regulamentacdo de
manipuladores, a fim de favorecer assim as boas praticas
de higiene evitando surtos e doencgas transmitidas por

alimentos.
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