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RESUMO

O comércio de alimentos, preparados e comercializados por vendedores ambulantes, possui
um aumento significativo no Brasil, devido ao crescimento da populagdo mundial e dos
processos de urbanizacdo, pois, com o0 passar do tempo as pessoas estdo tendo que se
alimentar com muito mais frequéncia em vias publicas, que sejam mais proximas dos seus
trabalhos e locais de estudo. Porém, estas mudancas de habito, podem colocar a saude do
consumidor em risco devido as doengas transmitidas por alimentos (DTA’S). O presente
estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de cachorros-quentes
comercializados em diferentes estabelecimentos em um municipio da regido oeste do estado
do Parana, para a verificacdo de possivel presenca de salmonella spp., mesofilos aerdbios,
Staphylococcus aureus, e os coliformes totais e fecais. Foram avaliados 5 amostras de
cachorros-quentes de diferentes estabelecimentos. Das amostras analisadas, 40% estavam em
desacordo com os padrdes estabelecidos para as contagens de aerobios mesofilos, 100% para
coliformes totais, 40% para coliformes Termotolerantes, 0% para Staphylococcus aureus, e
60% para salmonellaspp.. Assim a analise de coliformes totais sugere que ha necessidade de
efetuar uma implantacdo das boas praticas de producdo eficiente nos estabelecimentos
avaliados, além de uma maior fiscalizagé@o por parte da vigilancia sanitaria do municipio.
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MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF HOT DOGS MARKETED IN DIFFERENT
ESTABLISHMENTS IN A MUNICIPALITY OF THE WEST REGION OF THE
STATE OF PARANA

ABSTRACT

The food trade, prepared and marketed by street vendors, has a significant increase in Brazil,
due to the growth of the world population and the processes of urbanization, as, over time,
people are having to feed much more frequently in public roads, which are closer to their
work and places of study. However, these habit changes can put the health of the consumer at
risk due to foodborne illness (DTA'S). The present study aimed to evaluate the
microbiological quality of hot dogs marketed in different establishments in a municipality in
the western region of the state of Parana, to verify the possible presence of salmonella spp.,
Aerobic mesophiles, Staphylococcus aureus, and total coliforms and fecal. Five hot dogs from
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different establishments were evaluated. Of the samples analyzed, 40% were in disagreement
with the standards established for mesophilic aerobic counts, 100% for total coliforms, 40%
for thermotolerant coliforms, 0% for Staphylococcus aureus, and 60% for salmonellaspp.
Thus, coliform analysis suggests that there is a need to implement good practices of efficient
production in the evaluated establishments, in addition to a greater supervision by the sanitary
surveillance of the municipality.

KEYWORDS: Microorganisms, food, public health, DTA's

INTRODUCAO

Os micro-organismos estdo presentes em praticamente todos os lugares, muitos sao
considerados patogénicos, pois causam maleficios, principalmente para 0s humanos,
desencadeando diversas doengas. Estes individuos eram totalmente desconhecidos ha alguns
séculos, sendo responsaveis por varias infecgdes e contaminacOes alimentares que levaram
muitas pessoas a morte (CARVALHO, 2016).

A alimentacdo é motivo de preocupacao para varios paises e setores relacionados a
salde publica, que tem como desafio diario a adequacdo e a producdo de alimentos para o
consumo da populacdo, a fim de eliminar a contaminacdo dos alimentos por agentes
biologicos e proporcionar para a populacdo mundial alimentos de O6tima qualidade
(PARISSENTI et al., 2013).

O aumento significativo da populacdo mundial, o processo de urbanizacdo
desordenado e a necessidade de producéo de alimentos em grande escala sdo 0s principais
fatores que incitam a ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimento (DTA), pois com 0
passar do tempo as pessoas estdo tendo que se alimentar com maior frequéncia em vias
publicas, sem se importar com a qualidade do produto que estdo consumindo (MS, 2010).

A facil multiplicacdo dos micro-organismos patogénicos, ndo patogénicos e algumas
praticas incorretas na manipulacdo destes alimentos faz com que haja um numero
significativo de possiveis ocorréncias das DTA’s, causando infec¢des ou intoxicagdes que
podem afetar apenas uma pessoa de forma leve ou toda uma populacdo, causando um surto
que pode levar pessoas a morte. Devido a isto é de extrema importancia conhecer 0os micro-

organismos causadores de doencas e tentar combaté-los (OLIVEIRA et al., 2010).
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O conhecimento dos pontos positivos e negativos que 0S micro-organismos causam
aos seres vivos e a constante busca por respostas de todas as &reas que envolvem a
microbiologia tornaram possivel a descoberta da microbiologia de alimentos. A realizacdo das
analises que a microbiologia de alimentos faz, é obrigatoria nas industrias alimenticias, para
reduzir ao minimo possivel a contaminacdo de alimentos evitando, assim, prejuizos para as
industrias e, consequentemente, evitar contaminagfes graves a populacdo (EVANGELISTA,
2008).

Cada micro-organismo encontrado nos alimentos é responsavel por um tipo de
contaminagdo, podendo essa ser grave ou moderada. As indUstrias e 0s comércios que
produzem e vendem estes produtos, devem seguir préticas de higiene para evitar
contaminacgdes das matérias-primas e do produto final (ANDRADE, 2008).

O processo de higienizagdo nas industrias € realizado por etapas, fazendo a limpeza de
sanitizacdo de cada maquina, superficie, manipuladores, utensilios e até mesmo do ambiente
que a materia-prima vai passar durante o processo de producdo. As boas praticas de
fabricacdo e armazenamento sdo de extrema importancia para evitar a proliferacdo destes
micro-organismos, proporcionando ao consumidor final um produto de 6tima qualidade
(MACHADO et al., 2015).

As analises microbioldgica de alimentos sdo importantes devido a facil transmissao
destes micro-organismos, sejam eles patogénicos ou ndo. Os micro-organismos encontrados
em produtos que podem causar algum tipo de problema para os humanos séo: os coliformes
totais e termotolerantes, que indicam a presenca de residuos organicos que podem causar
infeccbes aos seres humanos por meio dos alimentos; com relacdo a Salmonella spp. a
contaminacdo ocorre de maneira direta mediante consumo de leite, carnes, e outros alimentos
e de maneira indireta por via de fezes humanas, de animais contaminados e de dgua poluida,
ela se instala no intestino, e pode provocar septicemia, meningites e endocardites.
Staphylococcus aureus € uma bactéria do grupo dos cocos gram-positivos, frequentemente
encontrada na pele e nas fossas nasais de pessoas saudaveis. E considerado um dos tipos mais
frequentes de intoxicacdo alimentar. Se ingerido em quantidades acima do permitido pela
resolucdo RDC n° 12, pode causar nauseas, vomitos e diarréia. O grupo dos Mesofilos € um

dos mais importantes para avaliar a qualidade do produto que chega ao consumidor final, ele
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sugere a presenca de bactérias patogénicas presentes nos alimentos derivados de carne

(EVANGELISTA, 2008; LIMA et al., 2008; FERREIRA et al., 2014; CARVALHO, 2016;).
Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a presenca de micro-

organismos patogénicos a humanos em cachorros-quentes comercializados em diferentes

estabelecimentos de um municipio localizado na regido oeste do estado do Parana.

ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

Coleta das amostras

Foram analisadas 5 amostras de cachorros-quentes, onde cada amostra foi denominada
amostra A, B, C, D, E que estavam prontos para o consumo, adquiridas em diferentes
estabelecimentos localizados na regido Oeste do Estado do Parana no més de agosto de 2018,
seguindo o protocolo microbiolégico do guia de aulas praticas de meétodos de analise
microbiolégica em alimento, que segue as especificacdes da Resolugdo RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

As amostras foram coletadas no periodo noturno e adquiridas na qualidade de
consumidor. Imediatamente, apds a aquisicdo, as amostras foram acondicionadas em sacos
estéreis de forma asséptica, armazenadas em caixas isotérmicas e refrigeradas para o posterior
processamento no laboratério de Microbiologia do Centro Universitario Da Fundacao Assis
Gurgacz.

Preparo das amostras
Com o auxilio de uma faca estéril cada amostra de cachorro-quente foi dividida em

trés pedacos e pesados. Para auxiliar na diluicdo das amostras foi utilizado um liquidificador
asséptico, no qual foram adicionadas 25¢g da amostra em 225 ml de solucéo peptonada estéril
a 0,1% (10%). Em seguida foram realizadas diluicGes sucessivas até obter as diluices 1072 e
103 (SILVEIRA, et al, 2013).

As amostras foram submetidas a andlises para verificacdo da presenca de coliformes
totais, Coliformes termotolerantes (45°C), Staphylococcus spp. coagulase positiva, mesoéfilos

aerobios e Salmonella spp.. As analises foram realizadas em triplicata.
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Coliformes totais e Coliformes termotolerantes (45°C)

Para a determinacdo de coliformes totais e termotolerantes, foi transferido 1 ml de
cada diluicdo para tubos contendo caldo lauril-sulfato-triptose (LST), em triplicata, com tubos
de Durhan invertidos, e incubados a 35°C de 24 a 48 horas. Os tubos que apresentaram
turvamento e producdo de gas no caldo LST foram considerados positivos.

Para a contagem de coliformes totais transferiu-se uma algada dos tubos de caldo LST
para tubos contendo caldo verde brilhante (VB) com Durhan invertidos e incubados a uma
temperatura de 35°C por 24/48 horas. J4 para a contagem de coliformes termotolerantes
transferiu-se uma alcada dos tubos de caldo LST para tubos contendo caldo Escherichia coli
(EC) e incubados em banho-maria a 45°C por 24/48 horas.

Foram considerados positivos os tubos que apresentaram turvamento e producdo de
gas no caldo VB e EC. Com os tubos de EC positivos foram realizados o teste confirmativo,
no qual inoculou-se uma alcada de cada tubo em Agar EMB utilizando a técnica de estria de
esgotamento e incubado a 35°C por 24 horas.

Posteriormente, nas coldnias que ndo apresentaram centro enegrecido e brilho verde
metélico, para confirmacdo de Escherichia coli foram submetidas a série bioquimica, indol
inoculou-se uma alcada em caldo Triptona 1% incubado a 35°C por 24 horas; o teste
vermelho metila (VM) foi inoculado uma alcada em caldo VM VP e incubado a uma
temperatura de 35°C por 96 horas; Teste VogesProskauer (\VP) transferiu-se 1mL do caldo
VM VP para um tubo estéril incubado a 35°C por 48 horas; o teste de Citrato inoculou-se uma
alcada em Agar Citrato De Simmons e foi incubado a uma temperatura de 35°C por 98 horas.

Apo0s o tempo de incubacdo, para considerar positividade para Eschericia coli no teste
de indol foram adicionadas cinco gotas do Reagente De Kovacs e verificado se houve a
formacdo de um anel de cor vermelha; no teste vermelho metila (VM) foram adicionadas
cinco gotas de solucdo vermelha de metila e verificado se houve alteracdo na cor do meio
(vermelho ou amarelo); teste VVogesProskauer (VP) foi adicionado 0,6mL de solucao de alfa-
naftol 5%, 0,2mL de solucdo KOH 40%, e uma pitada de creatina, verificando se houve ou
ndo alteracdo na cor do meio; no teste de Citrato analisou-se a cor do meio, verificando se

ficou verde ou mudou para a cor azul escuro (SILVEIRA, et al, 2013).
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Staphylococcus spp.coagulase positiva

Para a determinagédo de Staphylococcus spp. coagulase positiva, inoculou-se 0,1mL de
cada diluicdo na superficie de placas com o AgarBaird-Parker (BP), utilizando a técnica de
inoculacdo por espalhamento em superficie em movimentos circulares com o auxilio da alga
de Drigalsky e incubado a uma temperatura de 37°C por 24/48 horas. As placas foram
submetidas a contagem das col6nias tipicas e atipicas de Staphylococcus spp. e a realizacdo
do teste confirmativo.

Para confirmacdo de Staphylococcus spp. foram escolhidos 5 colonias do micro-
organismo, inoculando cada col6nia em um tubo contendo caldo BHI e incubando a uma
temperatura de 35°C por 18/24 horas, inoculou-se 0,1ml do caldo BHI com o micro-
organismo em um tubo contendo coagulase plasma incubado em banho maria a uma
temperatura de 35°C por 6 horas. Por ualtimo foi verificado se os tubos apresentaram
coagulacéo (SILVEIRA et al., 2013).

Mesofilos aerdbios

Para a realizacdo da contagem total de micro-organismos Mesdfilos, foi adicionado
1mL das diluicdes (107, 102 e 10°) em uma placa estéril e em seguida adicionado o Agar
Padrdao Para Contagem, com o auxilio de uma alca descartavel estéril misturou-se o meio
junto com o Agar, realizando movimentos em forma de oito, as placas foram incubadas a uma
temperatura de 35°C por 48 horas para realizacdo da contagem das colonias de Mesofilos
(SILVEIRA et al., 2013).

Salmonella spp.

Para a determinacdo da presenca ou a auséncia de Salmonella spp., foi utilizada a
diluicdo 10? e incubada a 37°C por 18 horas, inoculou-se 1mL da diluicdo 10 em um tubo
contendo caldo tetrationado e incubou-se a 37°C por 24 horas. Foi inoculado 0,1mL da
diluicdo 10" em um tubo contendo caldo Rappaport e incubado em banho Maria a 41,5°C por
24 horas. Posteriormente, foi inoculada uma alcada de cada meio de Tetrationato e Rappaport
em Agar XLD, utilizando a técnica de estria de esgotamento, incubado a 37°C por 24 horas, e
em Agar Bismuto Sulfito (BS) a 37°C por 24/48 horas.

Para cada placa de XLD e BS foi realizado a série bioquimica, sendo eles: Teste de
crescimento em TSI, inoculado com o auxilio de uma agulha de platina o micro-organismo

presente na placa em Agar; TSI; Teste de crescimento em LIA, inoculado uma algada do
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micro-organismo em caldo lisina ferro; teste de Urease o micro-organismo foi inoculado com
o auxilio da agulha de platina em Agar Uréia de Christensen; teste de Voges-Proskauer foi
inoculado uma algada em caldo VM VP; teste de Indol, inoculado uma algada em caldo
Triptona 1%. Todos os testes foram incubados a uma temperatura de 37°C por 24 horas.

Os tubos de cada teste foram analisados, sendo que: Teste de crescimento em TSI
verificou se houve ou ndo a alteracdo na cor do meio (rampa vermelha e fundo amarelo);
Teste de crescimento em LIA se houve ou nédo a alteracdo da cor do meio (rampa roxa e fundo
roxo escuro); Teste de Urease verificou se a cor do meio se tornou rosa escuro, Teste Voges-
Proskauer foi adicionado 2 gotas de solugdo de KOH 40%, 3 gotas de solugédo alfa-naftol 5%
e 1 pitada de creatina e verificou se a cor do meio se tornou vermelha. Teste de Indol foi
adicionado cinco gotas do Reagente De Kovacs e analisado se houve ou ndo a formacao de
um anel vermelho-violeta (SILVEIRA et al., 2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise dos resultados foi feita com base na RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, a
qual define os niveis aceitaveis de micro-organismos para produtos de confeitaria,
lanchonetes, padarias e similares, doces e salgados — prontos para 0 consumo humano, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001).

Na Tabela 1 é possivel analisar os resultados obtidos em relacdo a presenca de
Staphylococcus spp. Coagulase positiva, Salmonella spp. e a realizacdo da contagem total de

micro-organismos Mesofilos.

Tabela 1 - Resultados das analises microbioldgicas de amostras de lanches tipo cachorro-quente para a pesquisa
de Salmonella spp, Mesdfilos aerdbios e Staphylococcus spp. Coagulase Positiva.

Salmonella spp. Mesofilos aerdbios Staphylococcus spp.

25¢ UFC/g Coagulase Positiva
UFC/g*
A Auséncia >3 Auséncia
B Auséncia >3 Auséncia
C Presenca 8,1x103 Auséncia
D Presenca 1,12x102 Auséncia
E Presenca 9,6x10* Auséncia

*Nota: UFC/g: Unidade Formadora de Coldnias por Grama.
Limite adotado para Mesofilos aerdbios: 10° UFC/g.
Fonte: proprio autor.
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Ao analisar os resultados verificou-se que 60% das amostras estavam contaminadas
por Salmonella spp., estando em completo desacordo com os critérios determinados pela
resolucdo RDC n° 12/2001, que define como ideal a completa auséncia desta bactéria nos
alimentos. Os resultados deste estudo foram semelhantes aos resultados obtidos por Santos
(2015) que também, analisou cachorros-quentes comercializados por vendedores ambulantes,
onde 100% (n=6/6) das amostras estavam contaminadas por Salmonella spp. tornando os
alimentos inadequados para o consumo humano.

A contaminacdo por Salmonella spp. possivelmente ocorre, por conta desta bactéria
fazer parte da micro biota intestinal das aves e consequentemente estar presente nas suas
fezes, sendo que as mesmas sdo utilizadas como adubo natural para as hortalicas cultivadas
nas hortas de pequenos produtores. Além disso, algumas pessoas sdo portadoras
assintomaticas da Salmonella spp., podendo transmiti-la quando néo realizada a higienizacéo
correta das maos antes da manipulacdo destes alimentos. Também pode haver riscos de
contaminacdo cruzada, de outros alimentos em contato com a mesma superficie de preparo
(ALBERTI et al., 2014; CASEMIRO E MARTINS, 2016).

A realizacdo da pesquisa de Salmonella spp. € muito importante visto que, mesmo em
pequenas quantidades, esta bactéria entérica é a responsavel por ocasionar casos graves de
septicemia e infeccOes alimentares, existem varios sorovares de Salmonella spp. e todas
possuem algum grau de patogenicidade aos seres humanos (ALBERTI et al., 2014).

As bactérias mesofilas aerobicas foram confirmadas em 40% das amostras, estando
em discordancia com o determinado pela legislacdo, na qual, segundo Santana, et al (2015) o
limite adotado é de 10° UFC/g ou ml. A RDC n° 12/2001, que estabelece os padrdes
microbiolégicos sanitarios para alimentos destinados ao consumo humano, ndo estipula
padrdes para micro-organismos aerobios mesofilos.

Os resultados de Gil (2013) foram semelhantes, nos quais, verificou-se que 90% (n=
18/20) das amostras obtinham o valor de micro-organismos aerébios meséfilos acima do
permitido, sendo classificadas como “ndo satisfatorias”. A alta contagem de mesofilos
aerobios pode indicar uma situacdo de risco a saude publica, devido a uma possivel falta de
higiene na hora de manipular o alimento, contribuindo para um risco potencial da ocorréncia
de intoxicacdes alimentares (SANTOS, 2015).
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A contaminacdo de mesofilos ocorre devido a estas bactérias serem comuns em
alimentos crus e artesanais, principalmente quando séo produzidos e comercializados em vias
publicas, devido a exposi¢do as condi¢cbes ambientais. Outro fator favoravel a contaminacéo é
a falta de higienizacdo e sanitizagdo dos materiais e das mdos do manipulador na hora de
produzir o alimento (BECKER et al., 2012).

Conforme é possivel observar, 100% das amostras analisadas apresentaram auséncia
para Staphylococcus spp. coagulase positiva, 0 que deixa 0s cachorros-quentes de acordo com
os limites estabelecidos pela legislacdo para esse micro-organismo. Este estudo obteve os
mesmos resultados em comparagdo aos resultados obtidos por Parissenti et al (2013) no qual
ndo detectaram a contaminacdo por Staphylococcus spp. em nenhuma amostra analisada
(n=15/15).

A deteccdo deste micro-organismo é muito importante, pois sua presenga em
contagens elevadas indica falta de higiene na manipulacdo dos alimentos. Além disso, o
Staphylococcus spp. é utilizado para confirmar o envolvimento em surtos de intoxicacao
alimentar e ainda é utilizado como indicador de contaminacdo pds-processo ou das condicdes
de sanitizacdo das superficies que o alimento entrou em contato durante o processamento
(ALVES; JARDIM, 2010).

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos em relacdo ao niumero mais provavel de

coliformes totais e Termotolerantes.

Tabela 2- Resultados das analises microbioldgicas de amostras de lanches tipo cachorro-quente para a pesquisa
de coliformes totais e Termotolerantes.

Coliformes
Totais NMP/g* Termotolerantes NMP/g*
A 2,4x103 <3
B 1,1x10* 7,2x10!
C 1,1x10* 7,3x10!
D 1,1x103 3,6x10!
E 1,1x103 1,1x103

Padréo de contagem de acordo com a RDC n. 12 (Anvisa) de 2 de janeiro de 2001, para produtos de confeitaria,
lanchonete, padarias e similares, em que o limite para coliformes Termotolerantes é de até 5x102NMP/g ou ml
para coliformes totais a RDC ndo estabelece padrdo maximo.

* Nota: NMP/g: ndmero mais provavel por grama.

Fonte: préprio autor
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A legislacdo atual ndo estabelece padrdes para contagem de Coliformes Totais em
lanches prontos para o consumo, devido a isto, foi adotado o mesmo limite que é descrito na
RDC N° 12 de janeiro de 2001 para Coliformes Termotolerantes e que foi utilizado por
Becker et al (2012).

Ao analisar a tabela verificou-se que 100% das amostras de Coliformes Totais estavam
em desacordo com os critérios estabelecidos pela legislacdo, sendo elas consideradas
insatisfatorias. Em estudo similar Becker et al (2014) constatou que 83% (n=10/12) das
amostras analisadas estavam em desacordo com os limites estabelecidos. As Contagens
elevadas de coliformes totais sugerem que as praticas de higienizacdo e de manipulacdo na
hora de processar os alimentos sdo realizadas de forma inadequada (SANTANA et al., 2015).

Apo6s analisar os resultados obtidos, identificou-se que 40% das amostras
apresentaram discordancia com relagéo ao limite estabelecido pela legislacdo que é de 5x10?2
NMP/ml para coliformes Termotolerantes. Nos resultados obtidos por Parissenti et al (2013)
foi constatado que 100% (n=15/15) das amostras estavam de acordo com os limites
estabelecidos pela RDC n° 12/2001, que é de até 5x102NMP/g ou mL.

A contagem de coliformes termotolerantes é de extrema importancia pelo fato desse
ser um micro-organismo de origem exclusivamente fecal, ou seja, este micro-organismo faz
parte da microbiota intestinal dos seres humanos, consequentemente a possivel contaminagéo
com coliformes Termotolerantes se d& pela falta da higienizacdo correta das maos do
individuo que faz a manipulacdo do alimento, apés utilizar o banheiro (SANTANA et al.,
2015).

Devido a facil transmissdo destes micro-organismos, a realizacdo da higienizacao e
sanitizacdo dos materiais e do ambiente no qual sera produzido o alimento é de extrema
importancia, para evitar qualquer possivel contaminacdo aos alimentos que serdo servidos ao
consumidor final. Também é muito importante a vigilancia sanitaria monitorar estes
estabelecimentos para que os mesmos sempre tomem as devidas precaucdes na hora de
manipular o alimento em questdo (MACHADO et al., 2015).
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CONCLUSAO/CONSIDERACOES FINAIS

Apb6s analise dos resultados € possivel concluir que os estabelecimentos
correspondentes as amostras A, C, D, E possivelmente ndo estdo realizando as praticas
corretas de sanitizacdo e apresentam riscos de uma possivel intoxicacdo a populacdo que

consome os alimentos servidos nestes locais.
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REF: CARTA DE APRESENTACAO DE ALUNO PESQUISADOR

Prezado:

Viemos por meio desta, apresentar a aluna do ultimo periodo do Curso de Ciéncias
Biologicas do Centro Universitario FAG HIORANA PELENTIER DE LIMA (RA:
201511048).

Esta aluna necessita, em razdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), de acesso
as analises de dados de salsicha executadas no segundo semestre de 2018.
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confeccdo do Artigo de TCC e que ndo sera divulgado, em momento algum, o nome da
lanchonete do municipio de Corbélia — PR e também os dados serdo apresentados como
“analise microbioldgica de lanches coletados em lanchonetes na regido oeste do Parana”, nio
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Sendo o que tinhamos a apresentar, colocamo-nos ao vosso inteiro dispor para dirimir
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Atenciosamente
Prof" Karin Kristina Pereirg /?ua//u
Coordenadora do Curso de Cié
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CENTRO UNIVERSITARIO FAG

ANEXO A - TERMO DE COMPROMISSO DO PROFESSOR ORIENTADOR
DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Eu, Lais Dayane Weber, professor (a) do Curso de Graduagdio em Ciéncias Biologicas
desta Institui¢#o, declaro, para os devidos fins, estar de acordo em assumir a orienta¢do
do Trabalho de Conclusdo de Curso do (a) aluno (a) Hiorana Pelentier De Lima,

habilitagdo bacharel em Ciéncias Bioldgicas e que apresenta, como titulo provisério:

ANALISE MICROBIOLOGICA DO CACHORRO QUENTE EM UM

MUNICIPIO DA REGIAO OESTE DO ESTADO DO PARANA

Cascavel, 18 de Outubro de 2018.

Lais Dayane Weber "P\AD ,\X't/\

Nome legivel do orientador Assinatura do orientador

Hiorana Pelentier De Lima /(// i mroe (2o 7, A
Nome legivel do aluno Assinatura do aluno

Centro Universitario Assis Gurgacz - FAG

Avenida das Torres, 500 — Loteamento Fag
Cep: 85806-095 Cascavel - Pr
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ANEXO B - TERMO DE COMPROMISSO DO ALUNO ORIENTADO DO
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO.

Eu, Hiorana Pelentier De Lima, Carteira de identidade ntimero 12.488.077-7,
aluno regularmente matriculado no curso de graduagdo de Ciéncias Bioldgicas do
Centro Universitirio da Fundagdio Assis Gurgacz — FAG, sob registro académico
numero 201511048 declaro estar ciente das regras definidas pelo colegiado do curso de
Ciéncias Bioldgicas para o processo de realizagio do trabalho de conclusio de curso,
cumprindo, assim os créditos da disciplina: Trabalho de Conclusdo de Curso.

Declaro ainda que me comprometo a cumprir rigorosamente os prazos definidos
para entrega das diversas etapas do trabalho, bem como a estar em todos os encontros

previstos com o professor orientador.
Professor orientador: Lais Dayane Weber
Titulo provisério:
ANALISE MICROBIOLOGICA DO CACHORRO QUENTE EM UM

MUNICIPIO DA REGIAO OESTE DO ESTADO DO PARANA

Cascavel, 18 de Outubro de 2018.

: g v 4 4 o
Hiorana Pelentier De Lima jb/’mm {{)ﬁ( oG
Nome legivel do aluno Assinatura do alano

Centro Universitario Assis Gurgacz - FAG

Avenida das Torres, 500 — Loteamento Fag
Cep: 85806-095 Cascavel - Pr_ o
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ANEXO C - PROTOCOLO DE CONCORDANCIA DO ORIENTADOR COM A
ENTREGA DO PROJETO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO A
COORDENACAO DO TCC

Eu, professor (a) Lais Dayane Weber declaro que estou ciente e aprovo a
entrega do projeto de TCC intitulado:

ANALISE MICROBIOLOGICA DO CACHORRO QUENTE EM UM
) MUNICIPIO DA REGIAO OESTE DO ESTADO DO PARANA
! pelo (a) aluno (a) Hiorana Pelentier De Lima ;:m 15 de Agosto de 2018, para fins de
' registro na COOPEX.

Lol Ot = AX A

| Assinatura do aluno Assinatura do orientador

Centro Universitario Assis Gurgacz - FAG

Avenida das Torres, 500 — Loteamento Fag
Cep: 85806-095 Cascavel = Er_ .
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ANEXO E - DECLARACAO DE REVISAC ORTOGRAFICA E
GRAMATICAL DO TCC
Eu, MARIANA CAPELETI CARNIEL, RG 12.985.382-4, CPF 102.756.679-01, e-
mail maricapeleti@gmail.com, telefone (45)988115591, declaro para os devidos fins que
realizei a corre¢do ortografica e gramatical do artigo intitulado ANALISE
MICROBIOLOGICA DE CACHORRO QUENTE COMERCIALIZADO EM
DIFERENTES ESTABELECIMENTOS EM UM MUNICIPIO DA REGIAO OESTE
DO ESTADO DO PARANA, de autoria de;HIORANA PELENTIER DE LIMA,
académica regularmente matriculada no Curso de CIENCIAS BIOLOGICAS da

’ Faculdade Assis Gurgacz.

Por ser verdade, firmo o presente documento.

Campo Bonito, 19 de outubro de 2018.

MARIANA CAPELETI CARNIEL
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CERTIFICADO DE CONCLUSAO DE CURSO

Certificamos que  MARIANA CAPELET] CARNIEL,
nacionalidade BRASILEIRA, portadora do RG n° 12.985.3824 II/PR,
nascida em 24/05/1996, na cidade de CASCAVEL, Estado do PARANA,
concluiu em 15/12/2017, nesta Instituicao de Ensino Superior, o Curso de
LETRAS - PORTUGUES E INGLES, com carga horaria total de 4000
horas. Reconhecido pela Portaria n° 700, de 01/10/2015, publicada no
DOU de 05/10/2015, com retificagéo publicada no DOU de 18/07/2016,
segédo 1, pag. 23 e a Colag&o de Grau ocorreu em 01/02/2018.

A Faculdade Dinamica de Cascavel passou a denominar-se
Instituto Assis Gurgacz pala Portaria n° 715 de 27/11/2014, publicada no
DOU de 28/11/2014.

Outrossim, informamos que o processo de Registro de Diploma
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Por ser expressao da verdade, firnamos esta certidso.

Cascavel / PR, 1 de fevereiro de 2018.

INSTITUTO ASSIS GURGACZ
© FUNDAGAO ASSIS GURGACZ
é Maria Madalena de Camargo

Secretéria Académica
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ANEXO F - DECLARACAO DE INESISTENCIA DE PLAGIO

HIORANA PELENTIER DE LIMA

ANALISE MICROBIOLOGICA DE CACHORRO QUENTE
COMERCIALIZADO EM DIFERENTES ESTABELECIMENTOS EM UM
MUNICIPIO DA REGIAO OESTE DO ESTADO DO PARANA.

Eu Hiorana Pelentier De Lima, aluno (a) da Graduagdo de Ciéncias Bioldgicas,
da Faculdade Assis Gurgacz, declaro, para os devidos fins, que o Trabalho de
Conclusio de Curso apresentado em anexo, requisito necessario a obten¢éo do grau de
Bacharel em Ciéncias Bioldgicas, encontra-se plenamente em conformidade com os
critérios técnicos, académicos e cientificos de originalidade. Declaro ainda que, com
excegdo das citagdes diretas e indiretas claramente indicadas e referenciadas, este
trabalho foi escrito por mim e portanto ndo contém plagio, fato este que pode ser
comprovado pelo relatério do DOCXWEB que se encontra junto a este documento. Eu
estou consciente que a utilizagdo de material de terceiros incluindo uso de parafrase sem
a devida indicagfio das fontes serd considerado pldgio, e estard sujeito a processo

administrativos da FAG - Faculdade Assis Gurgacz e sangdes legais.

Cascavel, 18 de Outubro de 2018.
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LA[S DAYANE WEBER HIORANA PELENTIER DE LIMA
RG: RG: 94851220/SSPPR RA:201511048
CPF: 05753577970 RG: 12.488.077-7
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RESUMO
O comércio de alimentos, preparados e comercializados por vendedores ambulantes, possui um aumento significativo no
Brasil, devido ao crescimento da populagdo mundial e dos processos de urbanizagao, pois, com o passar do tempo as
pessoas estdao tendo que se alimentar com muito mais frequéncia em vias publicas, que sejam mais préximas dos seus
trabalhos e locais de estudo. Porém, estas mudangas de habito, podem colocar a satde do consumidor em risco devido

as doencgas transmitidas por alimentos (DTA’S). O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica
de cachorros-quentes comercializados em diferentes estabelecimentos em um municipio da regido oeste do estado do
Parand, para a verificagao de possivel presenga de salmonella spp., mesofilos aerdbios, Staphylococcus aureus, e os
coliformes totais e fecais. Foram avaliados 5 cachorros-quentes de diferentes estabelecimentos. Das amostras analisadas,
40% estavam em desacordo com os padroes estabelecidos para as contagens de aerdbios mesofilos, 100% para coliformes
totais, 40% para coliformes Termotolerantes, 0% para Staphylococcus aureus, e 60% para salmonellaspp.. Assim a analise
de coliformes totais sugere que ha necessidade de efetuar uma implantacdo das boas praticas de producdo eficiente nos
estabelecimentos avaliados, além de uma maior fiscalizagdo por parte da vigilancia sanitaria do municipio.
PALAVRAS-CHAVE: Micro-organismos, alimentos, saude publica, DTA’s

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF HOT DOGS MARKETED IN DIFFERENT ESTABLISHMENTS IN A MUNICIPALITY OF THE
WEST REGION OF THE STATE OF PARANA

ABSTRACT

The food trade, prepared and marketed by street vendors, has a significant increase in Brazil, due to the growth of the world
population and the processes of urbanization, as, over time, people are having to feed much more frequently in public roads,
which are closer to their work and places of study. However, these habit changes can put the health of the consumer at risk
due to foodborne illness (DTA'S). The present study aimed to evaluate the microbiological quality of hot dogs marketed in
different establishments in a municipality in the western region of the state of Parana, to verify the possible presence of
salmonella spp., Aerobic mesophiles, Staphylococcus aureus, and total coliforms and fecal. Five hot dogs from different
establishments were evaluated. Of the samples analyzed, 40% were in disagreement with the standards established for
mesophilic aerobic counts, 100% for total coliforms, 40% for thermotolerant coliforms, 0% for Staphylococcus aureus, and
60% for salmonellaspp. Thus, coliform analysis suggests that there is a need to implement good practices of efficient
production in the evaluated establishments, in addition to a greater supervision by the sanitary surveillance of the
municipality.

KEYWORDS: Microorganisms, food, public health, DTA's

INTRODUGAO

Os micro-organismos estdo presentes em praticamente todos os lugares, muitos sdo considerados patogénicos, pois
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causam maleficios, principalmente para os humanos, desencadeando diversas doencas. Estes individuos eram totalmente
desconhecidos ha alguns séculos, sendo responsaveis por varias infecgdes e contaminagdes alimentares que levaram
muitas pessoas a morte (CARVALHO, 2010; KARAMANOU, 2010).
A alimentagdo é motivo de preocupagao para varios paises e setores relacionados a salde publica, que tem como desafio
didrio a adequagd@o e a produgao de ali"mentos para o consumo da populagéo, a fim de eliminar a contaminagao dos
ali"mentos por agentes bioldgicos e proporcionar para a populagdo mundial alimentos de 6tima qualidade (PARISSENTI, et al,
2013).
O aumento significativo da populagdo mundial, o processo de urbanizacdo desordenado e a necessidade de producao de
alimentos em grande escala sdo os principais fatores que incitam a ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimento (DTA),
pois com o passar do tempo as pessoas estdo tendo que se alimentar com maiorfrequéncia em viaspublicas, sem se
importar com a qualidade do produto que estdo consumindo (CDMS, 2010).
A facil multiplicacdo dos micro-organismos patogénicos, nao patogénicos e algumas praticas incorretas na manipulagao
destes alimentos faz com que haja um numero significativo de possiveis ocorréncias das DTA's, causando infecgoes ou
intoxicacoes que podem afetar apenas uma pessoa de forma leve ou toda uma populagdo, causando um surto que pode
levar pessoas a morte. Devido a isto é de extrema importancia conhecer os micro-organismos causadores de doengas e
tentar combaté-los (OLIVEIRA, et al, 2010).
O conhecimento dos pontos positivos e negativos que os micro-organismos causam aos seres vivos e a constante busca
por respostas de todas as areas que envolvem a microbiologia tornaram possivel a descoberta da microbiologia de alimentos.
A realizagdo das andlises que a microbiologia de alimentos faz, é obrigatéria nas indlstrias alimenticias, para reduzir ao
minimo possivel a contaminag&o de alimentos evitando, assim, prejuizos para as industrias e, consequentemente, evitar
contaminagdes graves a populagdao (EVANGELISTA, 2008).
Cada micro-organismo encontrado nos alimentos é responsavel por um tipo de contaminagdo, podendo essa ser grave ou
moderada. As indUstrias e os comércios que produzem e vendem estes produtos, devem seguir praticas de higiene para
evitar contaminagbes das matérias-primas e do produto final (ANDRADE, 2008).
O processo de higienizagd@o nas industrias é realizado por etapas, fazendo a limpeza de sanitizagdo de cada maquina,
superficie, manipuladores, utensilios e até mesmo do ambiente que a matéria-prima vai passar durante o processo de
produgdo. As boas praticas de fabricagao e armazenamento sao de extrema importéncia para evitar a proliferagdo destes
micro-organismos, proporcionando ao consumidor final um produto de é6tima qualidade (ANDRADE, 2008; MACHADO, et
al, 2015).
Essas analises sado importantes devido a facil transmissdo destes micro-organismos, sejam eles patogénicos ou nao. Os
micro-organismos encontrados em produtos que podem causar algum tipo de problema para os humanos sao: os
coliformes totais e termotolerantes, que indicam a presenca de residuos organicos que podem causar infecgbes aos seres
humanos por meio dos alimentos; com relagdo a Salmonella spp. a contaminacdo ocorre de maneira direta mediante
consumo de leite, carnes, e outros alimentos e de maneira indireta por via de fezes humanas, de animais contaminados e
de agua poluida, ela se instala no intestino, e pode provocar septicemia, meningites e endocardites (EVANGELISTA, 2008;
LIMA, et al, 2008).
Staphylococcus aureus é uma bactéria do grupo dos cocos gram-positivos, frequentemente encontrada na pele e nas fossas
nasais de pessoas saudaveis. E considerado um dos tipos mais frequentes de intoxicagdo alimentar. Se ingerido em
quantidades acima do permitido pela resolucdo RDC n° 12, pode causar nauseas, vomitos e diarreia. O grupo dos Mesdfilos
é um dos mais importantes para avaliar a qualidade do produto que chega ao consumidor final, ele sugere a presenga de
bactérias patogénicas presentes nos alimentos derivados de carne (CARVALHO, 2016; FERREIRA, et al, 2014).
Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a presenga de micro-organismos patogénicos nos cachorros-
quentes comercializados em diferentes estabelecimentos de um municipio localizado na regido oeste do estado do Parana.

ENCAMINHAMENTO METODOLOGICO

Coleta das amostras

Foram analisadas 5 amostras de cachorros-quentes que estavam prontos para o consumo, adquiridas em diferentes
estabelecimentos localizados na regido Oeste do Estado do Parana no més de agosto de 2018, seguindo o protocolo

microbiolégico do guia de aulas praticas de métodos de andlise microbioldgica em alimento, que segue as especificagdes da

Resolugdo RDCn® 12 de 02 dejaneiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

As amostras foram coletadas no periodo noturno e adquiridas na qualidade de consumidor. Imediatamente, apés a

aquisigdo, as amostras foram acondicionadas em sacos estéreis de forma asséptica, armazenadas em caixas isotérmicas e

refrigeradas para o posterior processamentono laboratério de Microbiologia do Centro Universitario Da Fundagdo Assis

Gurgacz.

Preparo das amostras

Para auxilio na diluicdo das amostras foi utilizado um liquidificador acondicionado assepticamente no qual foram adicionadas

25g em 225 ml de solugéo peptonada estéril a 0,1% (10-1). Em seguida foram realizadas diluicdes sucessivas até obter as

diluigdes 10-2 e 10-3.

A diluicdo e homogeneizagao de cada amostra foi realizada manualmente, com o auxilio de um bast&o de vidro estéril, por

cerca de 2 minutos. As amostras foram submetidas a analises para verificacdoda presenca de coliformes totais, Coliformes

termotolerantes(45°C), Staphylococcusspp. coagulase positiva, mesofilos aerébios e Salmonellaspp. (ALBERTI, et al, 2014).
As analises foram realizadas em triplicata.

Coliformes totais e Coliformes termotolerantes (45°C)

Para adeterminagao de coliformes totais e termotolerantes, foi transferido 1 ml de cada diluigdo para tubos contendo caldo

lauril-sulfato-triptose (LST), em triplicata, com tubos de Durhan invertidos, e incubados a 35°C de 24 a 48 horas. Os tubos

que apresentaram turvamento e producdo de gas no caldo LST foram considerados positivos.

Para a contagem de coliformes totais transferiu-se uma algada dos tubos de caldo LST para tubos contendo caldo verde
brilhante (VB) com Durhan invertidos e incubados a uma temperatura de 35°C por 24/48 horas. Ja para a contagem de
coliformes termotolerantes transferiu-se uma algada dos tubos de caldo LST para tubos contendo caldo Escherichia coli
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(EC) e iIncubados em banho-maria a 45°C por 24/48 horas.
Foram considerados positivos os tubos que apresentaram turvamento e producdo de gés no caldo VB e EC. Com os tubos
de EC positivos foram realizados o teste confirmativo, no qual inoculou-se uma algada de cada tubo em Agar EMB
utilizando a técnica de estria de esgotamento e incubado a 35°C por 24 horas.
Posteriormente, nas col6nias que ndo apresentaram centro enegrecido e brilho verde metélico, para confirmagéo de
Escherichia coli foram submetidas a série bioquimica, indolinoculou-se uma algada em caldo Triptona 1% incubado a 35°C
por 24 horas; o teste vermelho metila (VM) foi inoculado uma algada em caldo VM VP e incubado a uma temperatura de
350C por 96 horas; Teste VogesProskauer (VP) transferiu-se 1 ml do caldo VM VP para um tubo estéril incubado a35°C por
48 horas; o teste de Citrato inoculou-se uma algada em Agar Citrato De Simmons e foi incubado a uma temperatura de 35°C
por 98 horas.
Apos o tempo de incubagao, para considerar positividade para Eschericia coli no teste de indol foram adicionadas cinco
gotas do Reagente De Kovacs e verificado se houve a formagado de um anel de cor vermelha; no teste vermelho metila (VM)
foram adicionadas cinco gotas de solugdo vermelha de metila e verificado se houve alteragdo na cor do meio (vermelho ou
amarelo); teste VogesProskauer (VP) foi adicionado 0,6 ml de solugdo de alfa-naftol 5%, 0,2 ml de solugdo KOH 40%, e uma
pitada de creatina, verificando se houve ou ndo alterag@o na cor do meio; no teste de Citrato analisou-se a cor do meio,
verificando se ficou verde ou mudou para a cor azul escuro.

Staphylococcusspp.coagulase positiva

Para a determinagao de Staphylococcus spp. coagulase positiva, inoculou-se 0,1 ml de cada diluigdo na superficie de placas
com o AgarBaird-Parker (BP), utilizando a técnica de inoculagdo por espalhamento em superficie em movimentos circulares
com o auxilio da alga de Drigalsky e incubado a uma temperatura de 37°C por 24/48 horas. As placas foram submetidas a
contagem das coldnias tipicas e atipicas de Staphylococcus spp. e a realizagdo do teste confirmativo.

Para confirmacgdo de Staphylococcus spp. foram escolhidos 5 coldnias do micro-organismo, inoculando cada coldénia em um
tubo contendo caldo BHI e incubando a uma temperatura de 35°C por 18/24 horas, inoculou-se 0,1ml do caldo BHI com o
micro-organismo em um tubo contendo coagulase plasma incubado em banho maria a uma temperatura de 35°C por 6
horas. Por ultimo foi verificado se os tubos apresentaram coagulagdo.

Mesdfilos aerdbios

Para a realizagdo da contagem total de micro-organismos Mesdfilos, foi adicionado 1 ml das diluigées (10-1, 10-2 e 10-3) em
uma placa estéril e em seguida adicionado o Agar Padrdo Para Contagem, com o auxilio de uma alga descartavel misturou-
se 0 meio junto com o Agar, realizando movimentos em forma de oito, as placas foram incubadas a uma temperatura de
350C por 48 horas para realizagdo da contagem das col6nias de Mesofilos.

Salmonella spp.

Para a determinagdoda presenga ou a auséncia de Salmonella spp., foi utilizada a diluicdo 10-1e incubada a 37°C por 18
horas, inoculou-se 1 ml da diluicdo 10-1em um tubo contendo caldo tetrationado e incubou-se a 37°C por 24 horas. Foi
inoculado 0,1 mlda diluigdo 10-1em um tubo contendo caldo Rappaport e incubado em banho Maria a 41,5°C por 24 horas.
Posteriormente, foi inoculada uma algada de cada meio de Tetrationato e Rappaport em Agar XLD, utilizando a técnica de
estria de esgotamento, incubado a 37°C por 24 horas, e em Agar Bismuto Sulfito (BS) a 37°C por 24/48 horas.

Para cada placa de XLD e BS foi realizado a série bioquimica, sendo eles: Teste de crescimento em TSI, inoculado com o
auxilio de uma agulha de platina o micro-organismo presente na placa em Agar; TSI; Teste de crescimento em LIA, inoculado
uma algada do micro-organismo em caldo lisina ferro; teste de Urease o micro-organismo foi inoculado com o auxilio da

agulha de platina em Agar Uréia de Christensen; teste de Voges-Proskauer foi inoculado uma alcada em caldo VM VP; teste
de Indol, inoculado uma algada em caldo Triptona 1%. Todos os testes foram incubados a uma temperatura de 37°C por 24
horas.

Os tubos de cada teste foram analisados, sendo que: Teste de crescimento em TSI verificou se houve ou ndo a alteragdo na
cor do meio (rampa vermelha e fundo amarelo); Teste de crescimento em LIA se houve ou néo a alteragdo da cor do meio
(rampa roxa e fundo roxo escuro); Teste de Urease verificou se a cor do meio se tornou rosa escuro, Teste Voges-Proskauer
foi adicionado 2 gotas de solugdo de KOH 40%, 3 gotas de solugao alfa-naftol 5% e 1 pitada de creatina e verificou se a cor
do meio se tornou vermelha. Teste de Indol foi adicionado cinco gotas do Reagente De Kovacs e analisado se houve ou ndo
a formagdo de um anel vermelho-violeta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise dos resultados foi feita com base na RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, a qual define os niveis aceitaveis de
micro-organismos para produtos de confeitaria, lanchonetes, pada-rias e similares, doces e salgados — prontos para o
consumo humano, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001).

Na Tabela 1 é possivel analisar os resultados obtidos em relagao a presenca de Staphylo—coccus spp. Coagulase positiva,
Salmonella spp. e arealizagao da contagem total de micro-organismos Mesofilos.

Tabela 1 - Resultados das andlises microbiolégicas de amostras de lanches tipo cachorro-quente para a pesquisa de
Salmonella spp, Mesdfilos aerdbios e Staphylococcus spp. Coagulase Positiva.

Salmonella spp.

25a/ml Mesdfilos aerdbios

1. Académica de graduacéo de Ciéncias Bioldgicas, bacharelado do centro universitario FAG.
Hioranapelentierdelima@gmail.com

2. Bidloga. Mestre em Conservacao e Manejo de Recursos Naturais, UNIOESTE. Docente do curso de Ciéncias
Bioldgicas do Centro Universitario FAG. laisweber@fag.edu.br



30

UFC/mI Staphylococcus spp. Coagulase Positiva

UFC/g*

A Auséncia >3 Negativo

B Auséncia >3 Negativo

C Presenca 8,1x10° Negativo

D Presenga 1,12x102 Negativo

E Presenga 9,6x104 Negativo

*Nota: UFC/g: Unidade Formadora de Colénias por Grama.
Limite adotado para Mesodfilos aerdbios foi de 105 UFC/g ou ml.

Ao analisar os resultados verificou-se que 60% das amostras estavam contaminadas por Salmonella spp., estando em
completo desacordo com os critérios determinados pela resolugao RDC n° 12/2001, que define como ideal a completa
auséncia desta bactéria nos alimentos. Os resultados deste estudo foram semelhantes aos resultados obtidos por Santos
(2015) que também, analisou cachorros-quentes comercializados por vendedores ambulantes, onde 100% (n=6/6) das
amostras estavam contaminadas por Salmonella spp. tornando os alimentos inadequados para o consumo humano.
A contaminac&o por Salmonella spp. possivelmente ocorre, por conta desta bactéria fazer parte da micro biota intestinal das
aves e consequentemente estar presente nas suas fezes, sendo que as mesmas sd@o utilizadas como adubo natural para as
hortaligas cultivadas nas hortas de pequenos produtores. Além disso, algumas pessoas sdao portadoras assintomaticas da
Salmonella spp., podendo transmiti-la quando ndo realizada a higienizacdo correta das maos antes da manipulagdo destes
alimentos. Também pode haver riscos de contaminagao cruzada, de outros alimentos em contato com a mesma superficie de
preparo (ALBERTI; CASTANHA; NAVA, 2014; CASEMIRO E MARTINS, 2016).
A realizagdo da pesquisa de Salmonella spp. é muito importante visto que, mesmo em pequenas quantidades, esta bactéria
entérica € a responsavel por ocasionar casos graves de septicemia e infeccdes alimentares, existem varios sorovares de
Salmonella spp. e todas possuem algum grau de patogenicidade aos seres humanos (ALBERTI; CASTANHA; NAVA, 2014).
As bactérias 6filas aerdbi foram confirmadas em 40% das amostras, estando em discordancia com o determinado pela
legislagdo, na qual, segundo Santana; Vieira; Pinto (2015) o limite adotado é de 105 UFC/g ou ml, o qual considera
improprio para o consumo humano as amostras superiores a este limite. A RDC n° 12/2001, que estabelece os padroes
microbiolégicos sanitarios para alimentos destinados ao consumo humano, néao estipula padrées para micro-organismos
aerobios mesofilos.
Os resultados de Gil, (2013) foram semelhantes, nos quais, verificou-se que 90% (n= 18/20) das amostras obtinham o valor
de micro-organismos aerébios mesoéfilos acima do permitido, sendo classificadas como “nao satisfatérias”. A alta
contagem de mesodfilos aerébios pode indicar uma situagdo de risco a satide plblica, devido a uma possivel falta de
higiene na hora de manipular o alimento, contribuindo para um risco potencial da ocorréncia de intoxicagoes alimentares
(SANTOS, 2015).
A contaminagéo de meséfilos ocorre devido a estas bactérias serem comuns em alimentos crus e artesanais,
principalmente quando sdo produzidos e comercializados em vias publicas, devido a exposicdao as condigdes ambientais.
Outro fator favordvel a contaminagdo é a falta de higienizacdo e sanitizagdo dos materiais e das maos do manipulador na
hora de produzir o alimento (BECKER, et al, 2014).
Conforme é possivel observar, 100% das amostras analisadas apresentaram auséncia para Staphylococcus spp. coagulase
positiva, o que deixa os cachorros-quentes de acordo com os limites estabelecidos pela legislacdo. Este estudo obteve os
mesmos resultados em comparagdo aos resultados obtidos por Parissenti, et al (2013) no qual nao detectaram a
contaminagdo por Staphylococcus spp. em nenhuma amostra analisada (n=15/15).
A deteccdo deste micro-organismo é muito importante, pois sua presenga em contagens elevadas indica falta de higiene na
manipulagéo dos alimentos. Além disso, o Staphylococcus spp. € utilizado para confirmar o envolvimento em surtos de
intoxicagdo alimentar e ainda é utilizado como indicador de contaminagéo p6s-processo ou das condigdes de sanitizagao
das su-perficies que o alimento entrou em contato durante o processamento (ALVES; JARDIM, 2010).
A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos em relacdo ao nimero mais provavel de coliformes totais e Termotolerantes.

Tabela 2- Resultados das analises microbiolégicas de amostras de lanches tipo cachorro-quente para a pesquisa de
coliformes totais e Termotolerantes.

Coliformes

Totais NMP/ml* Termotolerantes NMP/ml*

A 2,4x103 <3

B 1,1x104 7,2x101

C1,1x104 7,3x101

D 1,1x103 3,6x101

E1,1x103 1,1x10°

Padrao de contagem de acordo com a RDC n. 12 (Anvisa) de 2 de janeiro de 2001, para produtos de confeitaria, lanchonete,
padarias e similares, em que o limite para coliformes Termotolerantes é de até 5x102NMP/g ou m| para coliformes totais a
RDC nao estabelece padrao maximo.

* Nota: NMP/g ou ml: nimero mais provavel por grama.

A legislagdo atual ndo estabelece padroes para contagem de Coliformes Totais em lanches prontos para o consumo, devido
a isto, foi adotado o mesmo limite que é descrito na RDC N° 12 de janeiro de 2001 para Coliformes Termotolerantes e que foi
utilizado por Becker, et al (2014).

Ao analisar a tabela verificou-se que 100% das amostras de Coliformes Totais estavam em desacordo com os critérios
estabelecidos pela legislagdo, sendo elas consideradas insatisfatérias. Em estudo similar Becker, et al (2014) constatou que
83% (n=10/12) das amostras analisadas estavam em desacordo com os limites estabelecidos. As Contagens elevadas de
coliformes totais sugerem que as praticas de higienizagdo e de manipulacdo na hora de processar os alimentos sao
realizadas de forma inadequada (SANTANA; VIEIRA; PINTO, 2015).

Apods analisar os resultados obtidos, identificou-se que 40% das amostras apresentaram discordancia com relagao ao
limite actahalarcidn nala leniclarin ae 4 de BEviN2 NMP/ml nara  ealifarmae Tarmatalarantae Nnc racultadne nhtidnc nar
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Parissenti, et al (2013) foi constatado que 100% (n=15/15) das amostras estavam de acordo com os limites estabelecidos
pela RDC n°® 12/2001, que é de até 5x102NMP/g ou ml.
A contagem de coliformes termotolerantes é de extrema importancia pelo fato desse ser um micro-organismo de origem
exclusivamente fecal, ou seja, este micro-organismo vive na flora intestinal dos seres humanos, consequentemente a
possivel contaminagdo com coliformes Termotolerantes se da pela falta da higienizagao correta das maos do individuo
que faz a manipulagao do alimento, apos utilizar o banheiro. (SANTANA; VIEIRA; PINTO, 2015).
Devido a facil transmissdo destes micro-organismos, a realizagdo da higienizagdo e sanitizagdo dos materiais e do ambiente no
qual sera produzido o alimento é de extrema importancia, para evitar qualquer possivel contaminagdo aos alimentos que
serdo servidos ao consumidor final. Também é muito importante a vigilancia sanitaria estar sempre monitorando estes
estabelecimentos para que os mesmos sempre tomem as devidas precaugées na hora de manipular o alimento em questdo
(MACHADO, et al, 2015).

CONCLUSAO/CONSIDERAGOES FINAIS

Por meio da avaliagdao microbioldgica de cachorros-quentes provenientes de diferentes estabelecimentos em um
municipio da regido oeste do estado do Parana foi possivel evidenciar que somente duas amostras apresen—taram a
auséncia de salmonella spp.. Com relagdo aos micro-organismos Mesoéfilos aerdbios pode-se concluir que, duas amostras
apresentaram a contagem total de micro-organismo acima da permitida pela legislagdo. O micro-organismo Staphylococcus
spp. coagulase positiva nao foi detectado em nenhuma das amostras analisadas. Com relacdo aos coliformes, foram
constatados altos niveis de coliformes totais em todas as amostras, ja na analise de coliformes termotolerantes duas
amostras detectaram altos niveis deste micro-organismo que possui origem exclusiva nas fezes. Apds andlise dos
resultados é possivel concluir que alguns estabelecimentos possivelmente ndo estédo realizando as praticas corretas de
sanitizagdo e apresentam riscos de uma possivel intoxicagdo a populagdo que consome os alimentos servidos nos
mesmos.
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ANEXO G - AUTORIZACAO PARA ENCAMINHAMENTO DO TCC PARA
DEFESA

Eu, Professor (a) Lais Dayane Weber docente do curso de Ciéncias Bioldgicas,
orientador do académico Hiorana Pelentier De Lima, na elaboragdo do
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) intitulado: ANALISE
MICROBIOLOGICA DE CACHORRO QUENTE COMERCIALIZADO EM
DIFERENTES ESTABELECIMENTOS EM UM MUNICIPIO DA REGIAO
OESTE DO ESTADO DO PARANA. declaro estar de acordo com o envio do

trabalho sob minha orientagéo para avaliagdo da banca e defesa publica.

Cascavel 18 de Outubro de 2018.

LAIS DAYANE WEBER

RG: 94851220/SSPPR
CPFE: 05753577970

Centro Universitério Assis Gurgacz - FAG

Avenida das Torres, 500 — Loteamento Fag
L [/Gepi05806:095° = iCascavel =Py
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ANEXO H - SOLICITACAO DE COMPOSICAO DE BANCA DE DEFESA DE
TCC

Eu, académico (a) Hiorana Pelentier De Lima, juntamente com meu
professor (a) orientador (a) Lais Dayane Weber, docente do curso de Ciéncias
Bioldgicas, viemos por meio deste solicitar a composicdo da banca de defesa
publica do Trabalho de Conclusdo de curso intitulado ANALISE
MICROBIOLOGICA DE CACHORRO -QUENTE COMERCIALIZADO EM
DIFERENTES ESTABELECIMENTOS EM UM MUNICIPIO DA REGIAO
OESTE DO ESTADO DO PARANA, com os professores citados abaixo:

Lais Dayane Weber » Orientador
Thomas Kehrwald Fruet Titular
Kelen Cristiane Baratela Simm Titular
Suplente

Cascavel 18 de Outubro de 2018.

J\/@M %m Yﬁ- 0(’2/4/\ 1c:

Lais Dayane Weber Hiorana Pelentier De Lima
RG: 94851220/SSPPR RA: 201511048
CPF: 05753577970 RG: 12.488.077-7

Centro Universitario Assis Gurgacz - FAG

Avenida das Torres, 500 — Loteamento Fag
Cep: 85806-095 Cascavel — Pr
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