UNIVERSIDADE DO OESTE DE SANTA CATARINA- UNOESC
CAMPUS DE SAO MIGUEL DO OESTE
POS GRADUACAO EM NIVEL DE ESPECIALIZACAO EM MICROBIOLOGIA
INDUSTRIAL E DE ALIMENTOS
AREA DE CONCENTRACAO: CIENCIAS BIOLOGICAS

RELATORIO FINAL

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS ANTES E
APOS A IMPLEMENTACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
AGROINDUSTRIAS DA REGIAO EXTREMO OESTE CATARINENSE

Diane Scapin

Orientadora: MSc. Eliandra Mirlei Rossi

S&o Miguel do Oeste
2011



DIANE SCAPIN

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS ANTES E
APOS A IMPLEMENTACAO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM
AGROINDUSTRIAS DA REGIAO EXTREMO OESTE CATARINENSE

Orientadora: MSc. Eliandra Mirlei Rossi

Trabalho de Concluséo de Curso apresentado
ao Programa de Pdés-Graduagdo em
Microbiologia Industrial e de Alimentos da
Universidade do Oeste de Santa Catarina—
UNOESC, Campus de Sdo Miguel do Oeste
como requisito parcial & obtencéo do titulo de
especialista em Microbiologia Industrial e de
Alimentos.

S&o Miguel do Oeste

2011



RESUMO

As doengas causadas por alimentos contaminados sdo responsaveis por elevados custos
econdmicos e sociais, 0 que torna a qualidade microbiolégica desses um aspecto crucial
para a saude publica. Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade microbiolédgica
de produtos artesanais comercializados na regido extremo oeste de Santa Catarina- Brasil.
Foram coletadas 44 amostras de alimentos de origem animal (34 de produtos carneos, 2 de
pescado e produtos da pesca e 8 de leite de bovinos e derivados) oriundas e
comercializadas por agroindustrias desta regido antes do treinamento e 44 amostras ap0s 0
treinamento de Boas Préticas de Fabricagdo (BPF). As anélises microbioldgicas foram
realizadas de acordo com a recomendacdo e exigéncia da RDC 12 de janeiro de 2001 e a
metodologia prescrita pela Instrucdo Normativa N° 62 de 26 de agosto de 2003 do
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. Das 88 amostras analisadas, 21
(23,86%), estavam em desacordo com os padrdes permitidos. Destas, 13 (14,77%) eram
derivadas de carne e produtos carneos (salame, morcela, linguicinha, bacon, copa e
torresmo) e 8 (9,09%) de leite de bovinos e derivados (queijo, creme de leite pasteurizado,
requeijdo e leite). Os pescados e produtos da pesca ndo apresentaram contaminagdo. Os
microrganismos mais frequentemente isolados foram coliformes termotolerantes, ou seja,
10 (47,62%) das amostras apresentaram contaminagdo acima dos padres permitidos,
seguido por Staphylococcus aureus 07 (33,33%) das amostras, e 4 (19,05%) apresentaram
contaminagdo por ambos os microrganismos. Salmonella sp., Listeria monocytogenes e
Clostridium sulfito redutor ndo foram isolados em nenhuma das amostras analisadas. As
boas préaticas de fabricacdo foram avaliadas através da aplicacdo de um *“check list”
elaborado de acordo com as recomendagdes da Resolugdo- RDC n° 275, de 21 de outubro
de 2002. Através deste questionario observou-se que 53,65% das agroindustrias estavam
adequados a legislacéo, 27,73% ndo estavam em conformidade e 18,33% n&o foi possivel
avaliar por motivos da néo realizagdo da atividade descrita no “check list”. Desse modo,
verifica-se a necessidade de manter programas para treinamento desses produtores no
intuito de melhorar a qualidade microbiolégica dos alimentos produzidos e
comercializados por estas agroindustrias na regiéo.

Palavras-chave: Produtos artesanais. Alimentos contaminados. Manipulag&o.



ABSTRACT

The diseases caused by contaminated foods are responsible for high economic and social
costs, that makes the microbiological quality of a crucial aspect of public health. The aim
of this study was to evaluate the microbiological quality of craft products marketed in the
far west region of Santa Catarina, Brazil. Were collected 44 samples of food of animal
origin (34 meat products, 2 fish and fishery products and 8 milk cattle and derivatives)
originated and marketed by agroindustries in this region before training and 44 samples
after training of Practice Manufacturing Practices (GMP). Microbiological analysis was
carried out in accordance with the recommendation and requirement of the DRC 12
January 2001 and the methodology prescribed by Instruction No. 62 of 26 August 2003 of
Brazilian Ministry of Agriculture, Livestock and Supply. Of the 88 samples analyzed, 21
(23.86%), were at odds with the standards allowed. Of these, 13 (14.77%) were derived
from meat and meat products (salami, sausage, linguicinha, bacon, crown and crackiling)
and 8 (9.09%) milk cattle and products (cheese, pasteurized cream, cheese spread and
milk). The fish and fishery products were not contaminated. The most frequently isolated
microorganisms were fecal coliforms, or 10 (47.62%) samples were contaminated above
the standard allowed, followed by Staphylococcus aureus 07 (33.33%) samples, and 4
(19.05%) were contaminated by both microorganisms. Salmonella sp., Listeria
monocytogenes and Clostridium sulfito redutor were not isolated in any sample analyzed.
Good manufacturing practices were evaluated by applying a “check list" elaborate in
accordance with the recommendations of Resolution RDC No. 275 of October 21, 2002.
Through this questionnaire showed that 53.65% of agroindustries were appropriate
legislation, 27.73% were not in according and 18.33% was not possible evaluate to reasons
for not performing the activity described in the “check list". Thus, there is a need to
maintain programs for training of producers in order to improve the microbiological
quality of foods produced by these agroindustries and marketed in the region.

Keywords: Crafts Products. Contaminated food. Manipulation.
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1 INTRODUCAO

A contaminacdo microbioldgica dos alimentos pode ocorrer por diversos fatores
como a manipulagéo e conservacdo inadequadas destes, contaminagdo cruzada entre 0s
produtos crus e processados e o uso de utensilios e materiais mal higienizados
(KUSUMANINGRUM et al., 2003; MURMANN, et al., 2008). Os alimentos quando
contaminados pode ocasionar surtos de doengas transmitidas por alimentos (DTA) aos
consumidores constituindo um dos maiores problemas de saude publica (WELKER et al.,
2010), pois podem ser causadas por VArios microrganismos, que podem entrar no
organismo humano através da ingestdo de &gua e alimentos contaminados
(NOTERMANS; HOOGENBOOM-VERDEGAAL,1992).

De acordo com Costalunga, Tondo (2002), poucos estados do Brasil tém servico
de vigilancia que organizam os dados epidemioldgicos sobre as doencas transmitidas por
alimentos, sendo assim, apenas uma pequena parte das doencas de origem alimentar séo
reportadas para as autoridades sanitarias.

No Brasil, de acordo com os dados fornecidos pela Secretéaria de Vigilancia em
Saude (2011), de 2000 a 2011 foram notificados 8663 surtos de DTA, com 163.425
doentes e 112 Obitos. Sabe-se informalmente que este nimero é muito maior, pois a
maioria dos surtos ndo séo notificados. Atualmente a regido sul e sudeste estdo entre os
principais locais de ocorréncia de surtos de DTA. Os microrganismos frequentemente
isolados foram Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e Escherichia
coli.

O aumento das DTA tornou-se um importante interesse da salde publica,
principalmente por que a epidemiologia dessas doengas tem mudado, ndo somente devido
ao aumento na suscetibilidade dos seres humanos para DTA, mas também pela mudancga
nos habitos alimentares da populacdo (MENG; DOYLE, 2002).

De acordo com Zaffari, Mello e Costa (2007), em todos os estados do Brasil 0s
produtos artesanais sdo amplamente consumidos, j& que a populagdo os caracteriza como
mais saborosos e naturais que os industrializados. Porém, se esses produtos forem
processados de forma incorreta podem conter microrganismos, que podem alterar as
caracteristicas organolépticas do alimento, causar alteragBes fisico-quimicas no produto,

influenciar nos processos utilizados e causar doengas aos consumidores.



Os produtos artesanais sdo na grande maioria fabricados por pequenas
agroindustrias familiares, onde os proprietarios e/ou filhos dos mesmos sdo o0s
manipuladores, tornando esta atividade uma fonte de renda extra para a familia agricultora,
por isso muitas vezes, deixam a desejar em relacéo a infra-estruturar das instalagdes, o que
pode vir a comprometer a qualidade do alimento produzido, jA que tais condigdes
dificultam a implantacdo de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) adequadas a cada atividade
desenvolvida.

Os alimentos mais suscetiveis a contaminacdo sdo aqueles que apresentam uma
boa qualidade nutricional, como proteinas e com uma alta atividade de &gua, que séo
fatores cruciais no desenvolvimento dos microrganismos (WELKER et al., 2010), como
por exemplo, os produtos de origem animal,como leite e produtos de leite, carne e produtos
derivados da carne e pescado e produtos da pesca.

Segundo dados relatados por Buyser et al. (2001), os patdgenos mais freqlentes
associados com leite e produtos de leite s&o em geral Staphylococcus aureus, Salmonella
spp., Listeria monocytogenes e Escherichia coli. Estes microrganismos patogénicos podem
ser introduzidos no leite e seus derivados de diversas maneiras como: excre¢do do Ubere de
animais infectados, contaminagdo do ambiente da fazenda e instalacbes de produgéo
(JAKOBSEN et al., 2011).

Embora varios alimentos possam servir como fontes de doengas de origem
alimentar, carne e produtos derivados da carne séo importantes causadores de infecgGes
humanas com Salmonella spp., Campylobacter jejuni/coli, Yersinia enterocolitica, VTEC
e Listeria monocytogenes (NORRUNG; BUNCIC, 2008). De acordo com Fosse, Seegers e
Magras (2008a), patdgenos entéricos transferido dos animais para a carne séo
principalmente transmitidos por animais sem sintomas clinicos e consequentemente ndo
sdo detectados por exames macroscopicos nas carcagas. A contaminagdo bacteriana da
carne esti associada com a transferéncia através do trato digestivo (Campylobacter, C.
perfringens, S. enterica, Toxina Shiga produzida por E.coli, Yersinia enterolitica) ou da
pele (S.aureus e L. monocytogenes) para a carcaga durante o abate (BEACH et al., 2002;
FOSSE et al., 2008b).

Além destes alimentos, o pescado pode atuar como um potencial veiculador de
microorganismos patogénicos para 0 homem, como as bactérias Staphylococcus coagulase
positiva, Escherichia coli, Salmonella spp., Clostridium perfringens, entre outros. A

presenca desses microrganismos evidencia falhas em algumas etapas de processamento ou



na conservagdo do produto final, que pode causar sérios danos aos consumidores destes
alimentos (RIBEIRO et al., 2009).

Assim, torna-se importante realizar estes estudos, pois 0s manipuladores, muitas
vezes carecem de informacgdes basicas, e como estes alimentos artesanais séo amplamente
consumidos, essas agdes poderdo auxiliar na manutencdo da qualidade, bem como evitar

disseminacgdo de DTA e indiretamente contribuir para a economia da regiéo.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

- Avaliar a qualidade microbioldgica dos produtos artesanais comercializados na regido
Extremo Oeste de Santa Catarina- SC antes e depois dos cursos de aperfeicoamento em

Boas Praticas de Fabricacao.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Oferecer treinamentos de Boas Praticas de Fabricagdo aos manipuladores de alimentos de

agroindustrias da regido Extremo Oeste de Santa Catarina-SC;

- Realizar um check list nas agroindlstrias para verificar as instalacBes e préticas de

manipulacdes dos alimentos.

- Realizar um comparativo de qualidade microbiol6gica e préaticas de manipulacgéo entre as

agroindustrias.



3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 ALIMENTOS CONTAMINADOS E AS DTA

De acordo com Franco; Landgraf (2005), caracterizam-se como alimentos
contaminados todo e qualquer alimento que sofreu uma contaminacdo quimica ou
microbiol6gica podendo causar DTA. As diversas DTA sdo causadas por agentes
quimicos, como pesticidas e metais, ou por agentes biol6gicos, como microrganismos
patogénicos através da ingestdo de agua ou alimentos contaminados. Além disso, doencas
causadas pela ingestdo de plantas tdxicas e micotoxinas sdo também consideradas DTA.
Entretanto, alimentos contaminados por agentes bioldgicos sdo a maior causa das
enfermidades (NOTERMANS; VERDEGAAL, 1992).

Atualmente a transmisséo de doengas infecciosas por alimentos constitui um evento
frequente, que, em algumas situagdes podem apresentar elevada gravidade para um grande
namero de pessoas no Brasil e no mundo (SVS, 2011).

No Brasil, de acordo com os dados fornecidos pela Secretaria de Vigilancia em
Saude (2011), de 2000 a 2011 foram notificados 8663 surtos de DTA, com 163.425
doentes e 112 Obitos. Sabe-se informalmente que este nimero é muito maior, pois a
maioria dos surtos ndo séo notificados.

A falta de notificacdo ocorre principalmente pelo fato de que, normalmente o0s
alimentos contaminados ndo apresentam caracteristicas organolépticas alteradas ou
perceptiveis e como o consumidor ndo est4 devidamente esclarecido ou consciente dos
perigos envolvidos, ndo consegue identificar qual alimento poderia estar contaminado em
suas Ultimas refeicbes (FORSYTHE, 2000). Dessa forma, torna-se dificil rastrear os
alimentos responsaveis pelas toxinfec¢bes ocorridas, bem como notificar surtos de DTA.

O aumento das DTA tornou-se um importante interesse da salde publica,
principalmente por que a epidemiologia dessas doengas tem mudado, ndo somente devido
ao aumento na suscetibilidade dos seres humanos para DTA, mas também pela mudancga
nos habitos alimentares da populacdo (MENG; DOYLE 2002).

Além disso, os alimentos artesanais por serem manipulados na maioria das vezes de
forma incorreta, podem ser motivo de preocupacéo para saude publica, pois poderdo ser

responsaveis por surtos de DTA.
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Atualmente esses alimentos séo considerados pela maioria da populagdo como mais
“saborosos e naturais”, o que aumentou amplamente sua comercializagdo. Porém, alguns
estudos realizados na regido do extremo oeste de Santa Catarina revelaram que queijos e
salames artesanais comercializados podem estar contaminados por microrganismos
(ROSSI et al., 2008; RODHEN et al. 2005).

Embora as bactérias sejam as mais comumente envolvidas em surtos de DTA, os

alimentos podem estar contaminados por virus, protozoarios, parasitas e fungos.

3.2 PRINCIPAIS MICRORGANISMOS ENCONTRADOS EM ALIMENTOS
CONTAMINADOS

Vérios autores tem relatado a presenca de microrganismos em alimentos
contaminados como é o caso de Welker et al. (2010), que realizou um estudo no Rio
Grande do Sul para verificar a contaminagdo microbioldgica em alimentos e observou que
os de maior ocorréncia foram Salmonella sp., Staphylococcus coagulase positiva e
Escherichia coli.

Staphylococcus coagulase positiva sdo cocos gram positivo, que pode ser isolado
principalmente de mucosas e pele de humanos portadores assintomaticos, e também de
animais como é o caso de gado leiteiro com mastite. Este microrganismo é o segundo
maior causador de DTA e a intoxicagdo ocorre a partir da ingestdo de toxinas produzidas e
liberadas pela bactéria durante a sua multiplicacdo. Pelo fato dessa toxina ser termoestavel,
0 risco de ocorrer a intoxicacdo € maior, ja que essa toxina permanece no alimento mesmo
apds cozimento (STAMFORD, et al., 2006).

Salmonella sp. é um microrganismo gram negativo aerébio, fermentativo, oxidase
negativa e catalase positiva que pode ser isolado de aves e bovinos. Os humanos na
maioria das vezes se contaminam a partir da ingestdo de agua e alimentos contaminados.
Salmonella sp. é conhecida mundialmente como a maior causadora de gastrenterite em
humanos (CARDOSO, et al., 2006).

Escherichia coli faz parte de um grande grupo que sdo os coliformes
termotolerantes. E o Gnico microrganismo deste grupo que tem como habitat primario o
intestino humano e de animais de sangue quente, &€ um bastonete gram negativo fermenta

lactose e produz gas a 44,5 ° C, sdo consideradas patégenos para 0 ser humano, pois
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causam graves diarréias e enterites, ao se instalarem no intestino (SILVA, CAVALI &
OLIVEIRA, 2006). Além disso, € utilizada como indicador de contaminagdo fecal,
indicando condi¢Bes higiénico- sanitrias inadequadas durante o processamento, ja que

provem do intestino dos animais e humanos (TEBBUTT, 2007).

3.3 ALIMENTOS SUSCETIVEIS A CONTAMINACAO

Os alimentos mais suscetiveis a contaminacdo sdo aqueles que apresentam uma boa
qualidade nutricional como proteinas e com uma alta atividade de &gua, fatores cruciais no
desenvolvimento dos microrganismos (WELKER et al., 2010).

Os produtos de origem animal s&o comprovadamente mais nutritivos que os de
origem vegetal, esse fato pode ser confirmado se atentarmos ao estudo de Balbani e
Butugan (2001), que observaram uma elevada diferenga de contaminagéo entre hortalicas e
produtos de origem animal que estavam com 17% e 90% respectivamente, contaminados
por coliformes termotolerantes.

Segundo Welker et al. (2010), a carne € um dos principais alimentos dos produtos
de origem animal suscetivel a contaminacdo microbioldgica, pelo fato de apresentar uma
grande quantidade de nutrientes, baixa atividade de agua e baixa acidez, também podem
ser facilmente contaminadas no abate por causa da evisceragdo, da manipulagdo e do
armazenamento inadequado do produto.

Da mesma forma como a carne, o leite também apresenta um grande valor
nutritivo, pois apresenta em sua composi¢do proteinas, gordura, lactose, entre outros
nutrientes. Além disso, também apresenta um pH basico, ou seja, todas as caracteristicas
necessarias para o desenvolvimento de microrganismos tanto no leite quanto em seus
derivados (ZANELA et al., 2006).

Segundo Zaffari, Mello e Costa (2007), em todos os estados do Brasil os produtos
artesanais sdo bem aceitos no mercado, ja que a populacdo os caracteriza como mais
saborosos e naturais que os industrializados, porém se esses produtos forem processados
de forma incorreta com falta de higiene e boas préaticas de fabricacdo podem conter
microrganismos de origens diversas que podem alterar as caracteristicas organolépticas do

alimento e causar doengas ao consumidor.
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3.4 AGROINDUSTRIAS E BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

No presente estudo sdo denominadas agroindlstrias familiares, aquelas que
utilizam como mé&o de obra para processar ou beneficiar a matéria prima integrantes da
familia tanto no campo como na cidade (PETTAN, et al., 2005).

Em um estudo realizado com agroindlstrias de Santa Catarina, Cruz (2007),
demonstrou que essas atividades surgiram quando a mecanizacdo e melhoria na tecnologia
agricola colocaram os pequenos agricultores a margem da producdo agricola e como
consequéncia uma drastica reducdo da renda, por isso usaram como estratégia, a
comercializacdo dos produtos tradicionais produzidos pela familia, para garantir o sustento
destes trabalhadores.

Para que a estratégia de agregacdo de valor a producdo da agricultura familiar
obtenha éxito, é importante ressaltar a necessidade de conferir aos produtos caracteristicas
de qualidade que respondam as exigéncias legais e sanitéarias (CRUZ, 2007).

Segundo o estudo realizado por Dorigon (2004), o maior desafio das agroindustrias
do Extremo Oeste de Santa Catarina € se adequar as exigéncias da legislacdo vigente,
principalmente pelo fato de ser considerada uma atividade de renda extra para a familia.

As BPF sdo importantes para a seguranca do alimento produzido, contudo, é
algumas vezes de dificil aplicacdo nas agroinddstrias, principalmente pelo fato de esses
locais apresentarem uma estruturagdo debilitada o que dificulta a sua correta adequagdo.
Em um estudo Cruz (2007), destaca a dificuldade encontrada para a implantacdo das BPF
nas agroindustrias, pois alguns estabelecimentos apresentavam-se em precérias condicoes
de trabalho colocando em risco a saide dos manipuladores.

A resolucdo RDC 275 de 21 de outubro de 2002 estabelece diversos procedimentos
de boas praticas de fabricacdo para produtores de alimentos a fim de garantir as condicOes
higiénicas sanitarias do alimento produzido.

No entanto, deve-se estar atento a qualidade desses alimentos, pois quando
contaminados podem causar diversas doencgas e consequentemente tornar-se um problema
para saude publica. Assim, oferecer cursos de aperfeicoamento para manipuladores
utilizando legislagbes atuais podem contribuir para fabricacdo de alimentos seguros e

prevencao dessas doencgas.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 AMOSTRAS

Foram coletadas 44 amostras de alimentos de origem animal (34 de produtos
cérneos, 2 de pescado e produtos da pesca e 8 de leite de bovinos e derivados)
(APENDICE A), oriundos e comercializados por agroindUstrias da regifo extremo oeste de
Santa Catarina antes do treinamento e 44 amostras apés o treinamento de Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) (APENCDICE C). As amostras coletadas foram refrigeradas e
imediatamente conduzidas para o Laboratério de Pesquisa e Diagnostico em Microbiologia
da Universidade do Oeste de Santa Catarina- Brasil, para a realizagdo dos procedimentos

metodoldgicos.

4.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As anélises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a recomendacéo e
exigéncias da RDC 12 de janeiro de 2001, uma vez que sdo varidveis para cada alimento
comercializado (BRASIL, 2001). A metodologia para efetuar as analises microbioldgicas
foi baseada na Instrucdo Normativa n® 62 de 26 de agosto de 2003 do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), que oficializa os métodos analiticos
oficiais para analises microbioldgicas para controle de produtos de origem animal e agua
(BRASIL, 2003).

Foram realizadas as seguintes analises microbioldgicas: pesquisa de Salmonella
sp., pesquisa de Listeria monocytogenes, Contagem de Coliformes Termotolerantes,
Namero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Termotolerantes, Contagem de

Staphylococcus aureus e Contagem de Clostridium sulfito redutores.

4.2.1 Pesquisa de Salmonella sp.

Para a pesquisa de Salmonella sp., foram pesados 25 +0,2 g da amostra e
adicionado 225mL de solucdo salina peptonada 1% tamponada (DIFCO/France),
homogeneizado por 60 segundos no stomacher e incubado a 36+1°C por 16 a 20 horas.

Posteriormente, foi inoculado simultaneamente 1mL desta amostra em tubo contendo caldo
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tetrationato (MERCK/Germany) e caldo selenito cistina (OXOID, England). Estes foram
incubados a 41+0,5°C, por 24-30 h. Em seguida, estas amostras foram estriadas
separadamente em Agar Verde Brilhante Lactose Sacarose Vermelho de Fenol
(OXOID/England) e Xilose Lisina Desoxicolato (MERCK/Germany) e incubadas a 36+1°
C por 18-24 h. Colbnias caracteristicas foram confirmadas por testes bioquimicos e
sorolégicos (BRASIL, 2003). Os resultados foram expressos em presenca ou auséncia de

Salmonella sp. em 25g ou mL do alimento.
4.2.2 Pesquisa de Listeria monocytogenes

Para analise de Listeria monocytogenes foram pesados 25 +0,2 g da amostra e
adicionado 225mL de caldo LEB (DIFCO/France), homogeneizado por 60 segundos no
stomacher e incubado a 30+1°C por 24 horas. Apés a incubacéo, foi transferido 0,1 mL da
cultura para tubo contendo 10 mL de caldo Fraser (AES/Combourg) e 0,1mL do
suplemento e incubados a 30+£1°C por 24 a 48 horas. Apos este periodo, estas amostras
foram estriadas em placas contendo Agar Oxford (AES/Combourg) e incubadas a 30+1°C
por 24 a 48 h. Colbnias caracteristicas foram submetidas coloracdo de Gram e testes
bioquimicos (BRASIL, 2003). Os resultados foram expressos em presenca ou auséncia de

Listeria monocytogenes em 25g ou mL do alimento.

4.2.3 Contagem de Coliformes Termotolerantes

Para a contagem de Coliformes Termotolerantes foram pesados 25 +0,2 g da
amostra e adicionado 225 mL de solugéo salina peptonada 0,1%, homogeneizado por 60
segundos no stomacher e foram efetuadas as demais diluicGes necessarias. A contagem foi
realizada em triplicata, em agar Violet Red Bile (DIFCO, France), através da técnica de
pour-plate de sobrecamada. As placas foram incubadas a 45+0,2°C por 24 horas.
Posteriormente foram selecionadas as placas que continham entre 15 e 150 colbnias e
foram contadas as col6nias tipicas de coliformes (col6nias rdseas) e as colbnias atipicas
onde foi repicado de 3 a 5 colonias de cada uma para caldo EC (MERCK, Germany) e

incubado a 45+0,2°C por 48 horas. Os resultados foram expressos em UFC/g ou mL.

4.2.4 Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Termotolerantes
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Para a determinacdo do NMP de coliformes termotolerantes foi utilizado a técnica
de fermentagdo em tubos maltiplos. Para o exame presuntivo foi utilizado caldo lauril
sulfato de sddio em concentragdo simples (MERCK, Germany) onde foram utilizadas as
seguintes diluigdes (1-0,1-0,01 mL). Os tubos foram incubados a 36 + 1 °C por 24-48
horas. Para os tubos que apresentaram resultado positivo (fermentagdo da lactose e
producdo de gas nos tubos Durhan, foi repicado um aliquota do caldo lauril sulfato de
sodio para tubos contendo caldo EC (MERCK, Germany). As amostras foram incubadas
em estufa a 45 +0,2 °C por 24-48 horas. A partir da combinacdo de ndmeros
correspondentes aos tubos que apresentaram resultado positivo em cada um dos testes
(exame presuntivo, exame confirmativo para coliformes termotolerantes), foi verificado o
NUmero Mais Provavel de acordo com a tabela de NMP. O valor obtido foi expresso em
NMP/g ou mL.

4.2.5 Contagem de Staphylococcus aureus

Para analise de Staphylococcus coagulase positiva foram pesados 25 +0,2 g da
amostra e adicionado 225mL de solucdo salina peptonada 0,1%, homogeneizado por 60
segundos no stomacher. A partir desta diluicdo foram efetuadas as demais dilui¢ces
necessarias. A contagem de Staphylococcus coagulase positiva foi realizada em triplicata,
onde 100 uL da amostra foi semeado em &gar Baird- Parker (DIFCO/France) e as placas
foram incubadas a 36+1°C por 30 a 48 horas. Foram selecionadas as placas que continham
entre 15 e 150 colbnias e contadas as col6nias tipicas (negras brilhantes rodeadas por um
alo claro) e atipicas (acizentadas ou negras sem halo) e 3 a 5 coldnias de cada placa foi
repicado uma para caldo Infuso Cérebro Coragdo (OXOID, England) e &gar Infuso
Cérebro Coracdo (OXOID, England) e incubado a 36+1°C por 48 horas. Para a

identificagdo foi realizado a coloragdo de Gram, catalase e coagulase (BRASIL, 2003).
2.2.6 Contagem de Clostridium sulfito redutores

Para contagem de Clostridium sulfito redutores foi pesado 25 +0,2 g da amostra e
adicionado 225mL de solugéo salina peptonada 0,1% e homogeneizado por 60 segundos
no stomacher. A partir desta diluicdo foram efetuadas as demais dilui¢des necessarias. A
contagem foi realizada em triplicata em agar Sulfito Polimixina Sulfadiazina (DIFCO,
France), através da técnica de pour-plate de sobrecamada, As placas foram incubadas em

anaerobiose a 36+1°C por 24 horas. Foram contadas as col6nias caracteristicas (col6nias
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negras) que foram confirmadas por coloracdo de Gram e testes bioquimicos especificos
(BRASIL, 2003).

4.3 AVALIACAO E TREINAMENTO DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

As boas praticas de fabricagdo foram avaliadas através da aplicacdo de um “check
list” elaborado de acordo com as recomendagdes da Resolugdo- RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002.

Aos manipuladores participantes do projeto foi oferecido um curso
destacando as Boas Préticas de Fabricacdo. O curso foi constituido de palestras expositivas
e discursivas e atividades praticas no Laboratério de Pesquisa e Diagnostico em de

Microbiologia da Universidade do Oeste de Santa Catarina.
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Figura 2: Encaminhamento dos participantes para a pratica.
5 RESULTADOS

Das 88 amostras analisadas, 21 (23,86%), estavam em desacordo com 0s padroes
permitidos pela RDC 12 de janeiro de 2001 (APENDICE B). Destas, 13 (14,77%) eram
derivadas de carne e produtos carneos (salame, morcela, linguicinha, bacon, copa e
torresmo) e 8 (9,09%) de leite de bovinos e derivados (queijo, creme de leite pasteurizado,
requeijdo e leite). Os pescados e produtos da pesca ndo apresentaram contaminacao.

Os microrganismos mais frequentemente isolados foram coliformes
termotolerantes, ou seja, 10 (47,62%) das amostras apresentaram contaminagdo acima dos
padrdes permitidos, seguido por S. aureus 07 (33,33%) das amostras e 4 (19,05%) das
amostras, apresentaram contaminacdo por ambos os microrganismos. Salmonella sp.,
Listeria monocytogenes e Clostridium sulfito redutor ndo foram isolados em nenhuma das
amostras analisadas.

Das 68 amostras analisadas de produtos carneos, 13 (19,11%) estavam fora dos
padrdes permitidos. Os principais alimentos contaminados foram os embutidos: salame
(46,15%), linguicinha (15,38%) e morcela (15,38%). Os microrganismos encontrados nas
amostras de produtos céarneos analisadas foram: Staphylococcus aureus 9
amostras(69,23%) e coliformes termotolerantes 6 amostras (46,15%). Destas 2 (15,38%),
das amostras, apresentaram contaminagdo tanto por Staphylococcus aureus como por
coliformes termotolerantes. A contagem de Staphylococcus aureus variou de 3,5 X 10° &

1 X 108 UFC/g, com média de 1,1 X 10’ UFC/g e coliformes termotolerantes variou de
1,6 X 10°a 1,7 X 10° UFC/g, com média de 4,1 X 10* UFC/g.

As amostras de leite de bovinos e derivados foram as que apresentaram maior
contaminagdo por coliformes termotolerantes. Das 16 amostras analisadas, 8 (50%),
estavam contaminadas por este microrganismo. Os principais alimentos contaminados
foram: queijo colonial (37,5%), leite pasteurizado (25%) e creme de leite pasteurizado
(25%). O namero de coliformes variou de NMP 9,3/mL a 4,7 X 10" UFC/mL ou g, média
de 6,6 X 10° UFC/mL ou g de alimento analisado.

Os resultados indicaram que das 21 amostras que estavam fora dos padrdes, 7
(33,33%) estavam contaminadas antes do curso de Boas Préticas de Fabricagdo e 14

(66,67%) apos o curso, conforme Tabela 2.
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A verificacdo das Boas Préticas de Fabricacéo foi realizada através do “check list”,
que é dividido em cinco itens, conforme descrito na tabela 3, classificados como ruim (0 a
50%), bom (51% a 75%) e 6timo (76 a 100%).

Tabela 3: Resultados dos itens avaliados no “check list™

ITENS AVALIADOS SIM* NAO* | NA (ndo avaliado)
01- Edificagdes e instalacao 53,98% | 38,02% | 6,69%
02-Equipamentos, mdveis e utensilios 66,66% | 33,33% | 0%

03 - Manipuladores 73,80% | 26,19% | 0%

04 — Producéo e transporte do alimento 66,66% | 31,98% | 1,34%

05 — Documentagéo 7,18% 9,15% 83,66%

TOTAL (média) 53,65% |27,73% | 18,33%

Sim * em adequagdo com a legislacéo
Nao * ndo adequado conforme legislagao

Dos itens avaliados 53,65% estavam adequados a legislacéo, 27,73% ndo estavam
conformes e 18,33% ndo foi possivel avaliar por motivos da ndo realizagdo da atividade
descrita no ““check list”.

O item que apresentou maior adequacéo, foi em relagéo a situagdo de trabalho dos
manipuladores, com 73,80% de conformidade, envolvendo a higiene pessoal, estado de
saude, equipamentos de protecdo individual, capacitacbes periddicas, ou seja, as boas
praticas de manipulacdo adotadas pelos proprios manipuladores em busca de uma
seguranca maior para os alimentos.

Segundo o questiondrio aplicado o item que apresentou menor adequagdo e maior
NA (néo avaliado), foi o da documentacéo, que avalia sobre a realizacdo das atividades da
agroindustria de acordo com o manual de BPF. Das agroindustrias que foi aplicado o
questiondrio, apenas uma possuia 0 manual de BPF. No entanto, procedimentos descritos
neste manual sdo realizados de forma diferente do que o documento pré determinava.

O treinamento realizado aos manipuladores e proprietarios foi proveitoso, pois 70%
dos participantes da pesquisa estavam presentes. Através dos temas abordados sobre
legislacdo de alimentos, BPF e contaminacdo dos alimentos e a pratica associada, foi

possivel demonstrar que além da matéria-prima, os manipuladores, bem como o ambiente
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de trabalho, podem conter microrganismos que posteriormente pode ser transferidos para
os alimentos, contaminando- 0s.

De acordo, com os problemas relatados durante a realizagdo das palestras,
percebeu-se que a maioria dos manipuladores e proprietarios carece de informacdes
béasicas, como por exemplo, 0 que indica a presenga de determinado microrganismo no
produto, as fontes de contaminag&o, bem como a possibilidade de contaminagéo cruzada.
Isto demonstra a falta de profissionais qualificados para a realizacdo destas tarefas, além da

falta de estrutura fisica adequada para a produgdo segura de alimentos.
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6 DISCUSSAO

O nGmero de amostras que estavam em desacordo com os padrdes permitidos, 21
amostras (23,86%), encontrada neste trabalho € menor do que os resultados encontrados
por Aragon-Alegro et al., (2007), que analisou 172 amostras de alimentos (leite, queijo,
sorvete, iogurte, doces e salgados), 69(40,1%) estavam em desacordo com os padrdes
permitidos. Destas 15 amostras (8,7%), excederam o numero de coliformes termotolerantes
e Staphylococcus coagulase positiva e 54 (31,4%) das amostras apresentaram contagens
fora dos padrdes para coliformes termotolerantes. A prevaléncia dos microrganismos
identificados foi semelhante a encontrada neste estudo, onde 10 (47,62%) amostras,
estavam fora dos padrdes para coliformes termotolerantes, 07 (33,33%) por S. aureus e 4
(19,05%) das amostras, apresentaram contaminagéo por ambos os microrganismos.

No estudo realizado por Normano et al. (2007), que avaliou a presenca de S.
aureus, bem como as enterotoxinas produzidas por este microrganismo em produtos
carneos e lacteos,observou que (12,8%) estavam contaminadas por S. aureus, com uma
prevaléncia maior produtos lacteos (17%) e carnes e produtos carneos apresentaram
(10%) de contaminacdo por este microrganismo. Estes resultados diferem de nosso estudo,
pois os produtos carneos foram o0s que apresentaram maior contaminagdo por S. aureus
(69,23%), e leite de bovinos e derivados (25%).

Esses resultados encontrados sdo preocupantes, pois destacam o risco potencial
para os consumidores de carnes e produtos lacteos, uma vez que Staphylococcus aureus é a
segunda causa mais comum de doencas transmitidas por alimentos (SVS, 2011), e quando
estiver em nimeros elevados pode produzir enterotoxinas, que consequentemente pode
causar doenga aos consumidores devido a ingestdo de enterotoxinas pré-formadas,
produzidas nos alimentos (ARAGON-ALEGRO, et al., 2007).

A alta quantidade de coliformes termotolerantes encontrada também é preocupante,
pois a presenca desses microrganismos em alimentos indica condicOes higiénico-sanitarias
inadequadas durante o processamento, ja que provém do intestino dos animais e humanos
(TEBBUTT, 2007). Escherichia coli € o principal representante deste grupo e € utilizada
como indicador direta ou indiretamente de contaminacdo fecal em alimentos, além de

indicar a possivel presenca de outros patégenos entéricos (O’BRIEN et al., 2009), que
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poderdo causar diversas doengas gastrointestinais aos consumidores destes alimentos
(TONDO, BARTZ, 2011).

A auséncia de L. monocytogenes, Salmonella sp. e Clostridium sulfito redutor nas
amostras analisadas séo relevantes, pois esses microrganismos sdo importantes patogenos
que podem estar presentes nos alimentos e causar DTA aos consumidores. Embora em
nosso estudo ndo encontramos esses microrganismos, outros trabalhos revelam que estes
patdgenos podem estar presentes nestes alimentos (O’BRIEN et al., 2009; MATARAGAS,
SKANDAMIS, DROSINOS, 2008; WELKER et al., 2010).

Em relacdo aos produtos carneos podemos observar as amostras que apresentaram
maior contaminagéo foram os embutidos: salame, linguicinha e morcela, correspondendo a
76,91% das amostras. Os microrganismos isolados foram coliformes termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positiva, corroborando com os resultados obtidos por Salvatori,
Bessa, Cardoso (2003), que analisou 93 amostras de embutidos e nenhuma das amostras
apresentou Salmonella sp., porém 5 amostras de embutidos frescais (linguicas cruas e
similares), estavam em condi¢Bes sanitérias insatisfatorias por apresentar coliformes
termotolerantes acima dos padrdes permitidos.

Os resultados encontrados nesse estudo ndo sdo surpreendentes, pois sdo
semelhantes a outros realizados na regido, como por exemplo o de Magnani et al. (2000),
que encontrou 84% dos salames coloniais contaminados por Escherichia coli e desses,
72% estavam fora dos padrdes permitidos pela legislagdo, ou seja, improprias para o
consumo humano. Também podemos citar o estudo realizado por Senter; Rossi e Sardiglia
(2010), que analisaram 30 amostras de salame colonial e dessas 43,3% (13) estavam
contaminadas por coliformes termotolerantes. Rhoden et al. (2005), que também avaliou
salames coloniais coletados no extremo Oeste de Santa Catarina, observou que 87,5% das
amostras estavam fora dos padrbes permissiveis pela legislacdo vigente para
Staphylococcus aureus, com média de 6,7 x 10’ UFC/g.

A contaminagdo encontrada para morcela corrobora com outros trabalhos como,
por exemplo, de Ferraz et al. (2008), que encontraram 80% das morcelas pretas improprias
para 0 consumo humano por estarem contaminadas por Staphylococcus aureus.

De acordo com Welker et al. (2010), os produtos carneos estdo frequentemente
relacionados com surtos de DTA, pois apresentam excelentes meios para o crescimento
microbiano, devido a variedade de nutrientes, a alta atividade da &gua e a baixa acidez.

Desta forma, nossos resultados sdo preocupantes para saide publica, principalmente por
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que o salame e a morcela, séo frequentemente consumido pela populagéo e o seu consumo
é efetuado “in natura”, ou seja, normalmente o consumidor ingere esse alimento sem ele
passar por qualquer tratamento térmico, o que eleva os riscos de ocorrer DTA.

A alta contaminagdo encontrada para leite de bovinos e derivados, encontrada no
presente trabalho, onde de 16 amostras analisadas 8(50%) estavam fora dos padrdes,
corrobora com os dados encontrados por Aragon-Alegro et al., (2007), que analisou 20
amostras de queijos e leite e 16(80%) estavam em desacordo com a legislagéo. De acordo
com Nero (2005), a maioria dos queijos e amostras de leite estava fora dos padrdes, porque
no Brasil estes alimentos sdo produzidos com pouco tecnologia e a falta de controle
sanitario dos animais e limpeza dos equipamentos sdo fatores que contribuem para a baixa
qualidade do leite e queijos.

A contaminagdo por coliformes termotolerantes nas amostras de leite e nos
produtos fabricados a partir deste, indica contaminacdo fecal, que pode ter corrido durante
0 processamento e armazenamento, além de indicar a provavel presenca de outros
patdgenos (TEBBUTT, 2007).

Os resultados do nosso trabalho para estes produtos representam uma preocupagéo
para os consumidores, pois esses alimentos sdo amplamente comercializados na regido e
normalmente sdo consumidos “in natura”. Também é necessario destacar que, todos esses
alimentos passam por tratamento térmico, o que reduz drasticamente a quantidade de
microrganismos, por isso a contaminagdo encontrada representa falhas no processo de
fabricagdo desse produto.

Os pescados e produtos da pesca ndo apresentaram contaminacdo. Estes resultados
sdo semelhantes aos encontrados por Ribeiro et al. (2009), que analisou 62 amostras de
pescado congelado no Rio de Janeiro, e todas as amostras apresentaram contagem de S.
aureus inferiores a 100 unidades formadoras de colbnias e auséncia de Salmonella sp.,
estando em conformidade com os padrdes microbioldgicos estabelecidos pela Resolucéo
12 de 02/01/01 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

As agroinddstrias familiares vém se caracterizando como uma importante
alternativa de desenvolvimento sustentavel para os agricultores familiares (PETTAN,
2005) e a partir do questionério aplicado neste estudo, verifica-se a necessidade de
implantagdo de programas permanentes para qualificagdo e acompanhamento das
agroindustrias, pois percebeu-se que na maioria das vezes a qualidade microbioldgica ndo

é prioridade, 0 que consequentemente pode resultar em problemas para satde publica.
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Segundo Neto et al. (2007), a falta de técnicos exercendo a atividade de extensdo
agroindustrial, a dificuldade de obtencdo de informagdes técnico-operacionais constantes
das recomendacdes de Boas Préticas de Fabricacdo por parte dos processadores de
alimentos, principalmente para as pequenas agroindustrias, sdo fatores que contribuem
para diversas ocorréncias de ndo-conformidades verificadas na rotina de trabalho realizada
pela Vigilancia Sanitéria, sendo que essas ndo conformidades podem ser causadoras de
toxi-infecgdes alimentares aos consumidores.

Desta forma, a adogdo de sistemas de garantia de qualidade s&o essenciais para a
obtengéo de produtos de qualidade assegurada. As BPF sdo importantes para a seguranga
do alimento produzido, contudo, sdo algumas vezes de dificil aplicacdo nas agroinddstrias,
principalmente pelo fato de esses locais apresentarem uma estruturagdo debilitada o que
dificulta a sua correta adequagdo. Em um estudo Cruz (2007), destaca a dificuldade
encontrada para a implantacdo das BPF nas agroindustrias, pois alguns estabelecimentos
apresentavam-se em precarias condi¢cbes de trabalho pondo em risco a salde dos
manipuladores. A resolugdo RDC 275 de 21 de outubro de 2002 estabelece diversos
procedimentos de boas préticas de fabricacdo para produtores de alimentos a fim de
garantir as condigBes higiénicas sanitarias do alimento produzido.

Essas agroinddstrias que processam alimentos de origem animal sdo inspecionadas
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, pelas Secretarias Estaduais de
Agricultura e pelas Secretarias Municipais de Agricultura por meio dos Servigos de
Inspecdo Federal (SIF), Estadual (SIE), e Municipal (SIM), respectivamente, estando esta
vinculagdo relacionada ao ambito de comercializagdo desejado (NETO et al., 2007). As
agroindustrias analisadas possuem apenas o SIM, sendo assim, o controle higiénico-
sanitario ndo é rigoroso. Um exemplo de programa que esta sendo implantado na regido
Extremo Oeste de Santa Catarina é o Sistema Unico de Atencio a Sanidade Agropecuéria
(SUASA), que tem por objetivo proporcionar a comercializagdo dos produtos
industrializados pelas agroindustrias em todo territdrio brasileiro, no qual o Suasa realizar
acompanhamento periddico das atividades dos estabelecimentos, a fim de garantir a

qualidade dos alimentos produzidos.
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7 CONCLUSAO

Os resultados encontrados demonstraram que 23,86% das amostras avaliadas
estavam imprdprias para consumo humano, sendo que os produtos cérneos e de leite de
bovinos e derivados foram 0s que apresentaram maior contaminagdo por apresentaram
elevadas contagens de coliformes termotolerantes e Staphylococcus aureus. Isto
demonstra a falta de um controle mais efetivo das matérias-primas, dos manipuladores,
bem como do processamento do produto até a fase final, pois esses resultados indicam
condic@es higiénicas- sanitéarias deficientes no processo de producdo destes alimentos. Em
relacdo aos resultados dos questionarios aplicados e das analises realizadas, percebeu-se a
falta de preocupacdo da maioria dos proprietarios e manipuladores com a seguranca do
alimento produzido.

Os alimentos artesanais produzidos pelas agroinddstrias sdo0 uma op¢do para o
aumento de renda de muitos produtores, porém muitas vezes a qualidade microbioldgica
ndo é uma preocupacao e sim algo que passa despercebida por esses manipuladores, fato
esse preocupante, pois mesmo que os alimentos aparentemente apresentam-se normais
podem conter bactérias que causam DTA nos consumidores.

Desse modo, verifica-se a necessidade de manter programas para treinamento
desses produtores no intuito de melhorar a qualidade microbioldgica dos alimentos
produzidos e comercialializados por estas agroindustrias, principalmente aqueles

estabelecimentos que querem participar do Suasa.
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APENDICE A: Total de alimentos de origem animal analisados antes e apds a
capacitacéo.

Alimentos analisados Quantidade de amostras analisadas

Presunto 02

Banha 10

Torresmo 08

Salame 20

Linguiginha 10

Produtos carneos Morcela 06

Bacon 02

Copa 06

Cortes congelado de frango 02

Middos de frango 02

Total 68

Filé de Tilapia 02

Pescado e Produtos Carpa inteira 02
da Pesca

Total 04

Queijo 04

Requeijédo 02

Leite de Bovinos e Manteiga 02
Derivados

Creme de leite pasteurizado 02

Leite pasteurizado 04

Doce colonial 02

Total 16

TOTAL 88

Fonte: o autor (2011).
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APENDICE B: Amostras analisadas fora dos padrdes permissiveis antes e apos o curso de
Boas Préticas de Fabricacéo.

Produtos fora | Resultados encontrados Produtos Resultados
dos padroes fora dos encontrados
(antes do padroes
curso) (ap6s o
Curso)
Coliformes S. aureus Coliformes | S. aureus
(UFC/g ou (UFC/g ou (UFCl/g
mL) (UFC/g ou mL) ou mL)
mL)
Salame 1,9 X 10° - - -
Morcela - 3,5 X 10° Morcela - 1,1X10°
Bacon - 1,9 X 10 - - -
Linguiginha 1,5 X 10° - - - -
Produtos Salame 3,6 X 10° - Salame 1,7 X 10° -
carneos
Salame 1,6X10° 3,7X10°
Copa - 1X10°
Linguiginha 4X10° 1,1X 10
Torresmo - 1,2X 10°
Salame - 1,6X10°
Salame - 1,8X10*
Leite de Queijo 5,8 X 10° 1,5 X10° Queijo 4,7 X10’ -
bovinos e
derivados Creme de leite | NMP >110 550 Creme de NMP>110 -
pasteurizado leite
pasteurizado
Requeijdo NMP 110 -
Leite NMP -
pasteurizado 9,3/mL
Leite NMP -
pasteurizado | >110/mL
Queijo 3,9 X10° -

Fonte: o autor (2011).
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APENDICE C: Alguns dos produtos fabricados pelas agroindustrias.

Fonte: o autor (2011).



