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RESUMO

Atualmente com a industrializacdo da carne, o hambuarguer € uma alternativa para o
aproveitamento de carnes menos nobres, o interesse por produtos alimenticios
nutritivos, baratos e de facil preparo tornou a carne de hamburguer um dos
alimentos de crescente consumo no Brasil. Entretanto, os hamburgueres
industrializados ou produzidos de forma caseira constituem um veiculo potencial de
contaminantes, contribuindo para a instalacdo e proliferacdo de patdégenos nas
diversas fases de seu processamento, sendo responsavel por diversas patologias.O
objetivo deste trabalho foi analisar as caracteristicas microbiolégicas de amostras de
hamburgueres bovinos prontos para o consumo comercializados em lanchonetes na
cidade de Andir4d PR. Foram coletadas 3 amostras de hamburgueres de diferentes
locais da cidade de Andird os hamburgueres coletados ja estavam prontos para o
consumo. Nas amostras foram analisados coliformes, Staphylococcus coagulase
positiva, contagens de bactérias mesofilas aerdbias viaveis, Clostridios sulfito-
redutores e salmonella.. Verificou-se que todas as amostras encontram-se em
qualidade sanitaria apropriada por estarem de acordo com a RDC n° 12/2001 da
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Palavras-chave: Hamburguer; bactérias;qualidade;higiénico;sanitaria



ABSTRACT

Currently the industrialization of meat , the burger is an alternative to the use of less
noble meats , interest in nutritious food, cheap and easy to prepare hamburger meat
has one of growing food consumption in Brazil . However , industrialized or produced
burgers homemade way constitute a potential vehicle for contaminants , contributing
to the installation and proliferation of pathogens at various stages of processing ,
being responsible for several patologias.O objective of this study was to analyze the
microbiological characteristics of samples beef burgers sold ready to eat in cafeterias
in the city of Andird PR . 3 hamburger samples from different sites in Andira listed the
burgers were ready for consumption were collected . In samples coliforms ,
Staphylococcus coagulase positive , viable counts of aerobic mesophilic bacteria,
sulphite-reducing Clostridia and Salmonella were analyzed .. It was found that all
samples are in proper health standards which are in accordance with RDC n °
12/2001 of the National Health Surveillance Agency ( ANVISA )

Keywords : Burger; bacteria, quality, hygienic, sanitary
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1. INTRODUCAO

Atualmente com o modelo urbano baseado na praticidade e na falta de tempo os
hébitos alimentares sofreram grandes alteragfes, aumentando a busca por refeicoes
baratas e prontas para o consumo sendo 0os hamburgueres um dos alimentos mais
procurados (DIAS; DIAS; PILLA, 2009).

O hamburguer se tornou um alimento popular possuindo nutrientes que alimentam e
saciam a fome rapidamente (BRASIL, 2000). Trata-se de um produto cérneo
industrializado fabricado a partir da carne moida de animais, adicionado ou ndo de
tecido adiposo e pode ser acompanhado por condimentos, vegetal e outras
possiveis misturas (SOUZA et al., 2012).

A qualidade da carne destinada ao consumo € motivo de constante preocupacao,
em especial no Brasil, pais considerado o maior produtor mundial de carne bovina
(TAVARES; SERAFIN, 2003, p.45).A contaminacéo da carne moida especificamente
do hamburguer bovino por bactérias patogénicas pode ocorrer durante o abate a
moagem, 0 processamento, 0 armazenamento, a distribuicdo e a coccao (TAVARES
et al., 2007).Fatores intrinsecos e extrinsecos como a atividade de &gua,
pH,composicdo quimica,temperatura e umidade s&do responsaveis por alterar a
microbiota natural do hamburguer e pode contribuir para a instalacao e proliferacao
de patégenos (TAVARES; SERAFIN, 2003, p.45).

Apesar da grande industrializagdo do mundo atual muitos estabelecimentos optam
por produzirem seu préprio hambudrguer visando em um maior lucro final e uma

diferenciacéo de seu produto.

Considerando-se o0 elevado consumo e a possibilidade de contaminagcdo do
hamburguer, torna-se necessaria a avaliacdo de sua qualidade higiénico-sanitaria do

ponto de vista microbiolégico.

Desta forma, este trabalho tem como objetivo verificar a qualidade microbiolégica de
amostras de hamburgueres bovinos prontos para o consumo comercializados em

lanchonetes na cidade de Andira PR.
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2. PRODUTOS CARNEOQOS

2.1 DEFINICAO

Evidéncias arqueoldgicas indicam que o homem tem utilizado produtos de origem
animal, incluindo a carne, como fonte de alimentos por milhares de anos. Hoje, o
grande apelo sensorial e a saciedade proporcionada pelo consumo de carnes e seus
derivados, faz com que esses produtos tenham destaque nas dietas do mundo todo
(BACKES, 2011, p.129).

Mediante a importancia e a popularidade do consumo de carnes, a transformacéo
destas em produtos industrializados é de grande importancia para praticidade, e
balanceamento do cardapio. Essa variedade de oferta, inclui um grande nimero de
produtos como alméndegas, hamburgueres, empanados, linglicas, mortadelas,
salames, entre outros (COSTA, 2004, p.127).

A industrializacdo consiste na transformacdo das carnes em produtos carneos,
realizando um ciclo que tem o seu inicio na producédo de carnes com qualidade. A
carne, devido ao seu elevado valor nutricional e a sua quantidade de &agua
disponivel, torna-se uma presa muito facil tanto dos microrganismos deteriorantes
como dos microrganismos capazes de ocasionar danos a saude do consumidor
(VEIGA, 2011, p.39).

Produtos carneos processados ou preparados sdo aqueles cujas propriedades
originais da carne fresca foram alteradas através de tratamentos fisicos e/ou
quimicos (BRANDAO et al.,2006). A importancia desses produtos na alimentac&o
diaria é devido ao seu elevado teor de proteinas e equilibrio aminoacidico. O
processamento da carne visa a elaboragdo de novos produtos e, por sua agao sobre
enzimas de microorganismos de carater degradativo, ha o prolongamento da vida de
prateleira (TAVARES et al., 2007).
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Nos produtos carneos preparados,utilizam-se matérias-primas de varias espécies
animais, como bovinos e suinos em especial, e também, para certos fins, de ovinos,

caprinos, equinos, aves e pescado (SOARES, 2007, p.40).

As carnes sao alimentos pereciveis e apresentam prazo comercial variavel devido as
condicdes de armazenamento. Desde a antiguidade o humano ja buscava conservar
a carne para manter suas caracteristicas de qualidade e para preservar o estoque
de alimentos dando origem assim a processos e tecnologias de transformacéo
inicialmente rudimentares e atualmente controlaveis por padrdes tecnologicos para
preservar a qualidade dos produtos (DUARTE, 2010, p.86).

Nos ultimos anos a avicultura e a bovinocultura brasileiras passaram por grandes
transformacdes e € importante observar que os processamentos utilizados hoje
apresentam um custo reduzido, devido os alimentos serem produzidos em escala
industrial.Na industria de alimentos o preco e a qualidade sédo fatores essenciais
para 0 sucesso da empresa em virtude da grande competitividade nos mercados
atuais (VEIGA, 2011, p.39).

Na conservacdo dos produtos carneos é importante a manutencdo da temperatura
adequada para cada alimento pois esses produtos alteram-se rapidamente,
sobretudo em regides tropicais onde, durante o verdo as temperaturas séo elevadas,
exigindo um controle rigoroso para garantir a qualidade desses produtos (COSTA,
2004, p.127).

A globalizacéo trouxe mudancas culturais e econémicas devido a vida profissional,
industrializacéo, profissionalizacdo das mulheres e diminuicdo do tempo disponivel
para a preparacao de alimentos havendo a necessidade de se buscar refei¢es fora
de casa. Com isso, houve substituicdo do consumo de proteina vegetal por animal e
de carboidratos por lipidios, deixando de lado os alimentos tradicionais como feijao,
arroz e verduras (ALMEIDA, 2011, p.73).



15

2.2 CONSUMO

A midia nos cria uma idéia de que o consumo de produtos de origem animal,
principalmente de carne bovina, estaria relacionado a doencas cardiovasculares, sdo
ressaltados na maioria das vezes 0s aspectos negativos, ignorando-se a importancia
da carne como um dos principais componentes de uma dieta saudavel (PAULINO,
2012, p.100).

A carne bovina € um dos alimentos de maior nivel nutritivo para o consumo humano,
ndo apenas como fonte de proteina, mas também como fonte importante de energia

e outros nutrientes como vitaminas, minerais e lipidios (SILVA et al., 2010, p.47).

No primeiro trimestre de 2013, foram abatidas 8,1 milhées de cabecas de bovinos,
variacdo negativa de 0.7% em relacdo ao trimestre anterior e aumento de 12,7% em
relacdo ao primeiro trimestre de 2012. A quantidade de bovinos abatidos no primeiro
trimestre de 2013 foi a maior registrada em um primeiro trimestre na historia de
abates de bovinos desde 1997 quando a pesquisa trimestral foi iniciada (ANVISA
2013).

O Brasil € o maior exportador de carne bovina do mundo, com 90% de sua producao
destinada ao mercado interno por isto,tem aumentado a preocupagao com relacéao a
qualidade dos seus produtos. O consumo de carnes no Brasil cresceu 12,96%,
passando de 78,39kg para 88,55kg por habitante. Portanto, o crescimento no
consumo (12,9%) foi maior que o crescimento populacional (8,3%) (EMBRAPA
2013). Podemos relacionar um aumento no poder aquisitivo e uma melhora do
padréao alimentar, o grande crescimento da producao de carnes no Brasil esta ligado
nas exportacdes, merecendo atencdo das Autoridades para a elaboracdo de
politicas e procedimentos que viabilizem esta tendéncia histérica de grande supridor
mundial de proteinas de alto valor bioldgico (PAULINO, 2012, p.100).

O consumo do hamburguer tem aumentado de maneira significativa uma so rede de
“fast food” vende anualmente mais de 100 bilhdes de hambudrguer no mundo
todo,numa taxa de 75 hamburgueres por segundo (BORBA, 2010, p.36). Nos EUA
9% dos habitantes consomem diariamente hamburgueres (EMBRAPA 2013).
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O hamburguer € o produto carneo congelado mais consumido no Brasil
apresentando 38% do consumo ele é seguido pelo “nugget” (28%) e “steak” (15%).
Em menor escala tem-se a procura por cortes congelados (9%), almdéndega e kibe
(ambos com 3%) (PAULINO, 2012, p.100).

O pensamento do consumidor em relacdo aos alimentos vem mudando com o
passar do tempo. Antigamente nos tempos das cavernas comer gordura era forma
de sobrevivéncia, hoje sabemos que,ao contrario,a reducéo da ingestdo de gorduras
encontrada nos alimentos é fundamental para resguardar a saude e,

consequentemente, evitar doencas (BROGNOLI, 2010, p.56).

Sabe-se que o0 consumo esta muito relacionado com a idade, renda, nivel de
educacao, e gosto dos consumidores. Identificar fatores que influenciam a compra e
tomada de decisdo ajuda a compreende-los e, consequentemente, atendé-los
melhor (MAZZUCHETTI; BATALHA, 2005, p.25).

A Figura 1 apresenta os resultados dos alimentos congelados mais consumidos no
supermercado, onde os produtos carneos lideraram seguido de pizza, lasanha e

batata palito congelada
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Figura 1: Alimentos congelados mais adquiridos
(In: BROGNOLI, 2010, p.56).
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3. HAMBURGUER

3.1 HISTORICO

N&o existe uma versao definitiva para a origem do hamburguer mas uma delas conta
qgue ele teve origem na Alemanha, na cidade de Hamburgo ele era consumido sem
ser cozido. Em homenagem a esse fato os alemées batizaram o famoso prato de
carne crua temperada com ovo cru, cebola, vinagre e sal de " hamburg steak”
(FORTUNA, 2010, p.215).

Apareceu nas mesas de um restaurante em Washington em 1889, invadiu os
Estados Unidos (a partir da década de 20) de tal maneira que nao se pensa no estilo
de vida norte-americano sem ele. A responséavel por dar a forma final e difundi-la
para o grande publico foi a White Castle, primeira rede de hamburgueres do mundo,
que foi inaugurada em 1924 nos Estados Unidos,no Brasil o hamburguer se
popularizou através da lanchonete Bob's, que inaugurou sua primeira lanchonete em
1952 em Copacabana, no Rio de Janeiro (SOARES, 2007, p.40).

E definido como um produto carneo industrializado obtido da carne moida dos
animais de acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e
submetido a processo tecnolégico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor
serem caracteristico geralmente servido como sanduiche (SOUZA et al., 2012).

3.2 COMPOSICAO E PREPARO

Os hamburgueres sdo fabricados com carne minimamente processada, a grande
maioria sdo de bovinos. No misturador € adicionado a proteina de soja hidratada, sal
(1%), glutamato monossodico (0,2%) e as especiarias, como paprica, pimenta-da-

jamaica, noz-moscada, alho e cebola. No acondicionamento deve ser intercalado
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com papel impermeével entre cada uma das unidades, que sdo embaladas em
blocos de doze ou de seis unidades, e em caixas de papel tipo cartolina. Na
exposicdo a venda, os produtos devem ser mantidos congelados (VENTURINI;
SARCINELLI; SILVA, 2007, p.8).

Figura 2: Hamburgueres

Durante sua fabricacdo podem ocorrer alguns defeitos como a falta de liga da
massa, que acontece quando, no momento da inclusdo, a proteina texturizada de
soja ndo esta completamente hidratada ou quando a mistura dos ingredientes com
as carnes nao foi adequadamente conduzida (FORTUNA, 2010, p.215).

Os hamburgueres tém um picado grosso para produzir textura fibrosa,o uso de
carne de baixa qualidade que contém grandes quantidades de tecido conectivo pode
fazer que o hamburguer tenha uma textura ndo desejavel, muito coesiva (BORBA,
2010, p.36).

3.3 QUALIDADE

Atualmente ha uma grande preocupacdo com o0s perigos das dietas ricas em

gordura, e como consequéncia, podemos observar uma crescente valorizacdo dos
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produtos com pequenas quantidades desse componente.Os produtos carneos
convencionais possuem um alto nivel de gordura (20 a 30%). A maioria dos
hamburgueres com teor de gordura reduzido apresentam cerca de 10% desse
componente (FORTUNA, 2000, p.152).

Estudos desenvolvidos por duas organiza¢cées das Nacdes Unidas: A organizagao
das NagOes Unidas para a Agricultura e a Alimentagcdo (FAO) e a Organizagao
Mundial da Saude (OMS), na Comissdo do Codex Alimentarius ,férum americano de
estudos da alimentacdo,previu que o Hamburguer serd um dos produtos mais

produzidos no mundo até 2020,superando a fama da pizza (BORBA, 2010, p.36).

Atualmente com a industrializacdo da carne, o hamburguer é uma alternativa para o
aproveitamento de carnes menos nobres, o que vem aumentar o lucro dos
abatedouros. O hambuarguer malcozido € um dos alimentos frequentemente
relacionados a surtos de colites hemorragicas causado por E.coli e de

gastroenterites por Salmonella.

Devido a crescente preocupacdo com a saude, o setor carneo tem demonstrado
esforcos para desenvolver produtos mais saudaveis, sendo os lipidios o0 componente
que tem recebido maior atencédo dessa maneira € preciso atender consumidores que
preferem por produtos carneos saudaveis com teor reduzido de calorias, gordura,
sadio e nitrito (BACKES, 2011, p.129).

3.3.1Legislacao

Um dos problemas mais frequientes de saude publica do mundo contemporaneo sao
as doencas transmitidas por alimentos (DTA) problema esse que esta relacionado a
qualidade sanitaria do alimento que depende do controle exercido sobre os perigos
quimicos, fisicos e biolégicos, que permeiam todas as etapas da cadeia alimentar,

iniciada na producéo e finalizada no consumo (CARNEIRO, 2008, p.32).

A contamina¢do microbiologica de alimentos é hoje um dos maiores fatores de risco

na epidemiologia da diarréia infantil, desnutricdo e doengas associadas causando
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uma enorme preocupacao devido aos elevados indices de doencas relacionadas a
alimentos crus, mal preparados e mal conservados (VIANA; SANTOS; GUIMARAES,
2008 p.209).

Na legislacdo vigente produtos prontos para o consumo a base de carne, devem ser
interpretados, de acordo com as especificacdes, como produtos em condi¢des
sanitarias satisfatorias ou insatisfatorias (TAVARES et al., 2007).

MICRORGANISMOS Tolerancia para amostra
Staphylococp_us 5,0x10°
coagulase positiva/g
Salmonella spp./25 g AUS
Coliformes a 45°C/g 5,0x10°
Clostridium sulfito redutor 3
a 46°C/g 3,0x10

TABELA 1. Tolerancia maxima e padrdes microbiolégicos, estabelecidos pela
RDC n° 12/2001 da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),para
hambdrgueres (In: Fortuna, 2010, p.215).

n = numeros de unidades a serem coletados aleatoriamente do mesmo lote
analisadas individualmente.

c= numero Maximo aceitavel de unidades de amostra com contagens entre os limites
‘m” e “M”.

m= limite que, em plano de trés classes, separa o lote aceitavel do produto ou lote

com qualidade intermediaria aceitavel.
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M = limite que, em plano de duas classes, separa o produto aceitavel do inaceitavel.
Em plano de trés classes, M separa o lote com qualidade intermediaria aceitavel do
lote inaceitavel. Valores acima de M sao inaceitaveis

AUS = auséncia em 25g.

3.3.2 Padrdes microbioldgicos e riscos a saude

Os limites e padrdes microbioldgicos que devem ser adotados para garantir uma
correta interpretacdo sobre os resultados das andlises microbioldgicas, os fatores
que contribuem para a ocorréncia de surtos de enfermidades de origem alimentar e
a necessidade da implantacdo de sistemas de boas préticas de producédo que visem
identificar os perigos e 0s riscos microbiolégicos sdo parametros importantes

abordados ao longo deste trabalho.

Milhares de tipos de organismos estdo presentes em nosso ambiente alguns
causam alteracOes benéficas a alimentos como o caso da fabricacdo de produtos
fermentados. Os microorganismos que podem causar as doencas relacionadas a

alimentos sdo denominados patogénicos (CARNEIRO, 2008, p.32).

3.3.2.1 Coliformes

O micro biota normal de produtos a base de carne bovina em condicdes higiénicas é
composta, predominantemente, por bactérias gram-negativas da familia
Enterobacteriaceae e do género Pseuddémonas e por gram-positivas dos géneros
Enterococcus, Lactobacillus e Staphylococcus (TAVARES; SERAFIN 2003, p.45).

Dentre muitos microrganismos presentes em alimentos destacam o grupo dos
coliformes totais e termo tolerantes que séo bacilos gram-negativos, nao formadores
de esporos,aerobios ou anaerdbios facultativo,capazes de fermentar a lactose com
producdo de gas, pertencentes a familia Enterobacteriaceae incluem bactérias do
género Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella (CARNEIRO, 2008, p.32).
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Dos géneros citados o grupo dos coliformes termotolerantes consiste basicamente
da Escherichia coli e possui maior importancia, pois tem seu habitat exclusivo no
trato intestinal de animais de sangue quente incluindo o homem e é a Unica bactéria

pertencente ao grupo coliforme de origem fecal (MENEZES et al.,2010).

A avaliacdo de coliformes totais é utilizada para verificar as condi¢des higiénicas,
sendo que a esse microrganismo em grande numero significa a contaminagcdo pés
processamento,limpezas deficientes, tratamento térmicos ineficientes ou

multiplicacdo durante o processo de estocagem (SILVA et al., 2010).

3.3.2.2. Salmonella

O género Salmonella pertence a familia entereobacteriaceae s@o bacilos gram-
negativos ndo formadores de esporos, moveis ou imoveis, patogénicas,facultativas
podem estar presentes em fezes de animais e portadores humanos (NASCIMENTO,
2010, p.94).

O pH para o seu crescimento € entre 4,5 a 8,0 mas seu pH 6timo é proximo a
neutralidade entre 6,0 e 7,5. Todas as espécies de Salmonella spp. Sdo destruidas a
temperatura de pasteurizacdo do leite, 72°C (TAVARES; SERAFIN 2003, p.32).

A Temperatura para crescimento é entre 5 e 46 °C sua temperatura 6tima é entre 35
e 37 °C,possui a atividade de 4gua minima de 0,93 a 0,96 (SILVA et al., 2010).

As doencas que séo causadas pela Salmonella no ser humano se dividem em trés
grupos: a febre tiféide,as febres entéricas, e as enterocolites, também conhecidas
por salmoneloses, que sdo causadas pelas demais salmonelas os sintomas mais
comuns dessas doencas sdo a febre alta, diarréia, vomitos e dores abdominais
(FERREIRA; SIMM, 2012, p.37).

A Salmonella spp. € um dos mais prevalentes patdégenos veiculados através de
alimentos e infecta mais de 160.000 pessoas anualmente na Europa, com taxa de
incidéncia de 35 casos por 100.000 habitantes (NASCIMENTO, 2011, p.94).
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Os veiculos mais comuns de salmoneloses aos humanos sédo 0s ovos, aves, carnes
e produtos carneos. Por sua eliminacdo darem-se através das fezes, estas se fazem
como principal meio de propagacao por contaminar aguas e alimentos (SALLES et
al.,2008).

3.3.2.3 Sthaphylococcus aureus

Outro microorganismo considerado relevante é o Sthaphylococcus aureus que séo
cocos gram-positivos; cocos agrupados em forma de cacho de uva, € anaerébio
facultativo, mas cresce melhor em condi¢cbes aerdbias sua faixa de pH 6tima para
crescimento € entre 7,0-7,5 e sua faixa 6tima de temperatura para crescimento esta
entre 30-37 °C € um patdgenio que tem sido visto em diversos casos de intoxicacdo
alimentar (SILVA et al., 2010).

Pode ser indicador de contaminacdo vinda das vias orais, nasais do cabelo e pele
dos manipuladores, também podem caracterizar materiais e equipamentos
higienizados inadequadamente e matéria prima de origem animal contaminado
(FRANCA et al.,2006).Durante o cozimento ou pasteurizacdo, a bactéria é destruida,
mas as toxinas produzidas e secretadas resistem ao calor, permanecem no alimento
e podem causar gastrenterite estafilocdcica. Nesses casos, a doenca é ocasionada
pela ingestdo da enterotoxina e ndo pela infeccdo ocasionada pela presenca da
bactéria (VIANA; SANTOS; GUIMARAES, 2008 p.209).

Provoca nauseas, vomitos, diarréia, contracbes abdominais, cefaléia. O periodo de
incubacdo varia entre 2 a 4 horas apos a ingestdo do alimento contaminado e a
duragao dos sintomas dura de 1 a 2 dias (SILVA et al., 2010).
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3.3.2.4 Clostridium

O género Clostridium sédo bastonetes anaerobios moderados, gram-positivos,
formadores de esporos e estdo amplamente distribuidos na natureza, sendo
encontrados no solo e no trato intestinal de animal e seres humanos (TAVARES;
SERAFIN, 2006, p.21).

E um patogénico anaerobio- aerotolerante,ndo necessita de condicdes estritamente
anaerobia seu pH de crescimento é entre 5,5 e 8,0 e a temperatura entre 20 a 50 °C
e Otima entre 30 e 40 °C,atividade de 4gua minima em torno de 0,93,fermenta a
lactose,produzindo &cido (SILVA et al., 2010).

7

E composto por varias espécies, e cada uma € caracterizada por adquirir um
conjunto de fatores de viruléncia distinto. Dentre essas espécies, destaca-se 0 grupo
dos Clostridios sulfito-redutor, que se caracteriza por reduzir o sulfito a sulfeto de
hidrogénio (H,S) a 46°C sua aplicagdo na andlise de alimentos é oferecer uma
indicacdo simples e rapida da potencial presenca de Clostridium perfringens e
Clostridium botulinum, duas espécies transmissoras de doengas (PRATES et al.,
2012).

Dentre os alimentos mais frequientemente associados a toxinfeccfes alimentares

causadas por esses microrganismos estao os produtos carneos.

Os estudos microbiolégicos de grupos de alimentos vém evoluindo conforme pode
ser visto na literatura especializada, porém ha poucas publicacGes relacionada a
ocorréncia de alimentos contaminados por toxinas o que nos permite afirmar que se
faz necessario a avaliacdo de alguns alimentos quanto a presenca de alguns
microrganismos e seus metabdlitos (CARNEIRO ,2008 p.32).

3.3.3 Producéao caseira

Com a industrializacdo dos alimentos que no Brasil, se intensificou a partir de 1980,

o entendimento sobre a qualidade dos alimentos vem sofrendo transformacoes, pois
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com o crescimento e urbanizacdo da populacéo se faz necessario uma producéo de
alimentos em maior quantidade tornando-se necessario a substituicdo de matérias
primas e uso de aditivos para tornar os alimentos mais duraveis (CRUZ,
SCHNEIDER, 2010, p.21).

Porém atualmente ainda hd muitos estabelecimentos que optam por produzirem
seus proprios produtos visando em um maior lucro final e uma diferenciacao de seu

produto.

Para a producdo sao fundamentais cuidados com a higiene do manipulador e dos
equipamentos utilizados. O manipulador deve dar atencéo especial para os cuidados
de higiene pessoal, tais como o uso de cabelos amarrados,roupas limpas, maos
bem lavadas e livres de ferimentos e anéis,unhas curtas e sem esmalte e o0s
equipamentos devem ser previamente lavados com agua e sabdo enxaguados e
secos (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007, p.8).

Os manipuladores podem ser transmissores de contaminagdo direta a outras
pessoas através de substancias que sao eliminadas e entram em contato com o
alimento,é feita a transmissao através do corpo e do que elimina (fezes, urina, suor,
secrec¢dao, goticula respiratéria) (FAGUNDES, 2008, p.75).

Além dos cuidados com a higiene dos alimentos, dos utensilios e equipamentos, é
importante dar uma atencéo especial para a higiene do local onde se distribuem as
refeicGes nem sempre é possivel um espaco perfeito para o a alimentacdo mas pode
ser adaptado, tornando-se ideal para o desenvolvimento de um 6timo trabalho, sem
riscos para o alimento (MALLON; BORTOLOZO, 2004, p.65).

As boas praticas sdo as normas e procedimentos para o manuseio do alimento, que
esta relacionada desde recebimento da matéria prima até o produto final. As Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) devem atuar juntamente com outros sistemas de
qualidade como Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) que
acompanha pontos de riscos no processo de fabricagdo do alimento (FAGUNDES,
2008, p.75).

Como na producéo industrial produtos fabricados de forma caseira devem garantir a
qualidade da matéria-prima utilizada na preparacdo dos alimentos pois este € um

parametro de fundamental importancia para um produto final adequado
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A higiene do ambiente e dos alimentos, juntamente com a do manipulador se
complementam, garantindo a maior qualidade no produto preparado e servido nos
estabelecimentos de alimentacdo, como prevé Resolucdo-RDC n° 216/2004 sobre

Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (ANVISA 8 jun, 2013)
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4., COMERCIALIZACAO DE HAMBURGUER NA CIDADE DE
ANDIRA/PR

Na cidade de Andira/PR o setor de alimentacdo € bastante competitivo existem
varias empresas do ramo de lanches que se propde a oferecer uma boa qualidade

Nno seu segmento.

Apesar de ser uma cidade pequena com cerca de vinte dois mil habitantes os
consumidores sdo exigentes e buscam por qualidade no atendimento dando
preferéncia a um atendimento rapido e a precos acessiveis ndo se preocupando
muitas vezes com a utilizacdo de equipamentos de protecdo e com manipuladores

gue atuam sem luvas mantendo o contado direto com o alimento.

Em Andira existem em media 15 pontos de comercializacdo de hamburguer sendo 2
deles de producédo caseira. Os hamburguer produzidos pelas préprias lanchonetes
sdo maiores que os industrializados apresentam em media 90g,s40 compostos por
especiarias como pimentas picantes e apresentam o0 mesmo valor dos
industrializados, assim tornaram-se um atrativo a mais para 0s consumidores que
buscam produtos inovadores. Assim como na industria para a producdo dos
hamburguer caseiros devem ser tomados cuidados com a higiene dos
manipuladores, dos equipamentos e do local para garantir uma qualidade sanitéria
satisfatoria.
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5. ENSINO MEDIO

Ha muito tempo, a microbiologia deixou de ser tema restrito as salas de aula do
ensino superior ou a laboratérios de pesquisa para ser tema relacionado as

questdes basicas do cotidiano.

Tornando importante apresentar formas alternativas de se conhecer o mundo
microbiano e metodologias cotidianas para auxiliar os alunos a compreenderem
conceitos basicos e importantes da Microbiologia, utilizando materiais de fécil
aquisicdo e manipulacdo, o que facilitara a assimilacdo, esclarecera duvidas e
despertara a curiosidade e criatividade dos alunos. Tornando —se necessario propor
atividades e instrumentos facilitadores para um melhor aprendizado do mundo
microbiano (PRADO; TEODORO; KHOURO, 2009, p.127).

5.1 AULA TEORICA

O objetivo da aula teorica sera descobrir os tipos e a importancias de alguns
microorganismos mostrando a imagens de alguns microrganismos e trazendo
algumas informacfes sobre esses seres que ndo podem ser vistos a olho nu
exemplo: o contato desses seres com o homem pode ocorrer de forma positiva e
indispensavel a vida; outras vezes, de forma negativa, alguns deles prejudicam a
saude do homem.Destacando durante a aula os cuidados higiénicos que devemos
ter para que a nossa saude ndo possa ser comprometida por algumas bactérias,de
uma forma didatica através de cartilhas e tabelas como sera demonstrado abaixo
(FERREIRA,1998, p.708).
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irus do herpes: minusculos pacotes de |Bactéria Helicobacter pylori, igada a
material genético, os virus nao se formacgao de ulceras gastricas:
enquadram em reinos ou dominios € se integrante do dominio Bacteria, reino
multiplicam usando a maquina metabdlica [Eubacteria, enquanto outras pertencem
de celulas hospedeiras ao dominio Archaea

Protozoario causador da Leishmaniose,

doenca que afeta a medula espinhal, o alga verde encontrada em aguas doces:

baco e o sistema linfatico: perigoso ao lado das plantas, integra o reino

integrante do reino Protista, do dominio Viridaeplantae (“plantas verdes”™) do
ukarya dominio Eukaryva

Figura 3: Microrganismos (In: FERREIRA,1998, p.708).

5.2 AULA PRATICA

As aulas praticas fazem com que o educando relacione o conteudo dado com
0 seu cotidiano, a utilizacao de aulas praticas associadas as aulas tedéricas no
ensino é essencial para um efetivo aprendizado por parte dos alunos (SILVA,;
LANDIM, 2012, p.14).

Com as aulas praticas os alunos poderdo observar o crescimento de bactérias
e fungos de forma simples que facilitara o processo de aprendizagem, mas
um fator que dificulta a realizacdo das aulas praticas de microbiologia é o fato
dos materiais serem muito caros impossibilitando o processo. Desta forma
para a realizacdo da pratica sera proposto materiais alternativos de baixo
custo (BARBOSA; LIMA, 2010, p.134).
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5.2.1 Materiais

Material para o meio de cultura: um pacote de gelatina incolor, uma xicara de caldo

de carne e um copo de agua.

Dissolver a gelatina incolor na agua, conforme instrugbes do pacote. Misturar ao
caldo de carne

Material para a experiéncia: Duas placas de petri (ou duas tampas de margarina ou
dois potinhos rasos), com o meio de cultura cobrindo o fundo, cotonetes, filme

plastico, etiquetas adesivas e caneta.

5.2.2 Procedimentos

Os alunos passam o cotonete no chao ou entre os dentes, ou ainda entre os dedos
dos pés (de preferéncia depois de eles ficarem por um bom tempo fechados dentro
do ténis). Ha ainda outras op¢des como usar um dedo sujo ou uma nota de um rel,
pois ao encontrar um ambiente capaz de fornecer nutrientes e condicbes para o

desenvolvimento, 0s microorganismos se instalam e aparecem.

7z

O cotonete é esfregado levemente sobre o meio de cultura para contamina-lo.
Tampar as placas de petri ou envolver as tampas de margarina com filme plastico.
Marcar nas etiquetas adesivas que tipo de contaminacéo foi feita. Apos trés dias

observar as alteracées.



6.MATERIAIS E METODOS

6.1 MATERIAIS

Aparato fundamental em uma analise laboratorial para esse tipo de procedimento:
- Agua destilada
-Pipetas

-Placas de Petri

-Tubos de Duhran

-Alca de Drigalsky
-Béqueres
-Erlenmeyers

-Bico de Bunsen
-Autoclave

-Estufa bacteriol6gica
-Capela de fluxo laminar
-Homogeneizador.
-PCA

-XLD

-ABP

-TSC

-Agua peptonada
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6.2 METODOS

6.2.1 Coleta

As amostras foram coletadas em 3 lanchonetes localizadas em diferentes pontos da
cidade de Andird as lanchonetes escolhidas sdo as mais frequentadas da cidade
sendo uma delas de producédo caseira. As amostras foram obtidas prontas para o
consumo e analisadas no laboratorio de microbiologia da Fundac&o Educacional do
Municipio de Assis com base na Resolugcdo RDC n° 12 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (ANVISA/MS) que estabelece o
Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbiologicos para Alimentos Destinados ao

Consumo Humano.

Foram feitas as contagens de coliformes fecais e totais, Staphylococcus coagulase
positiva,coliformes,contagens de bactérias meséfilas aerdbias viaveis e bactéria

Clostridios sulfito-redutores.

6.2.2 Preparo das amostras

Do material coletado, 25 gramas de cada hamburguer foram pesados e colocados
em um erlenmeyer com 225 ml de agua peptonada a fim de se obter uma diluicao

inicial.

6.2.3 Contagem de bactérias mesofilas

Foi pipetado 1 mL de cada diluicdo do material a ser examinado para placas de Petri

esterilizadas, abrindo as placas apenas para inserir a pipeta,cada diluicao foi feita
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em duplicata. A seguir foi adicionado 15 mL de agar padrdo para contagem (PCA)
previamente fundido e resfriado & temperatura de 44 a 46°C. Logo apos foi
homogeneizado e deixado a temperatura ambiente ate a completa solidificacdo do

agar.

As placas foram incubadas em posi¢cdo invertida a 35-37°C/48 horas. Apés a
incubacdo foi feita a contagem do respectivo numero de colbnias, o qual foi
multiplicado pela reciproca da diluicdo correspondente, a fim de obter-se o nimero

de bactérias mesofilas por grama da amostra.

6.2.4 Pesquisa de Salmonella

Para o enriquecimento seletivo foram transferidos aliquotas de 1mL da amostra para
9 mL de caldo de selenito-cistina e para 9 mL de caldo tetrationato e incubados a
45,5°C/24horas em banho Maria.

Para o plagueamento em meio seletivo-indicador foram feitos estrias do
enriquecimento eletivo com o auxilio da alca de Drigalski no meio XLD e em seguida

as placas foram incubadas a 35-37°C/24 horas.

ApGs o tempo de incubagéo foi verificado se houve o desenvolvimento de colbnias
tipicas de Salmonella em agar XLD a presenca se da por colbnias transparentes, cor
de rosa escuro, com ou sem centro preto. Cepas fortemente produtoras de H,S
podem produzir colénias com centro preto grande e brilhante, ou mesmo
inteiramente pretas. Colonias de fermentadores de lactose ou sacarose produzem
colénias amarelas com ou sem centro preto. Diversas cepas de Salmonella podem

apresentar col6nias transparentes amarelas atipicas,com ou sem centro preto.

6.2.5 Contagem de coliformes totais

Foram pipetadas aliquotas de 10 mL em tubos de caldo Lauril Sulfato Triptose em

concentracdo dupla. Em seguida pipetadas aliquotas de 1 mL de cada diluicdo para
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uma serie de cinco tubos de caldo lactosado. Apdés a homogeneizacdo os tubos
foram incubados a 35°C/48 horas.

Transcorrido este tempo foi observado se houve a producédo de gas nos tubos de

fermentacao (tubo de Durham) e no meio apdés o tubo ser agitado suavemente.

6.2.6 Contagem de Staphylococcus aureus

Para a quantificacdo de Staphylococcus coagulase positivo foi utilizado o método de
contagem em Agar Baird Parker (ABP). Para o preparo da solucéo da gema de ovo
0s ovos frescos de galinha foram lavados e imersos por 20 minutos em uma solucao
de Cloreto Mercuroso 1%.Apds secar 0 ovo em uma toalha estéreo e separar
assepticamente a gema da clara foram adicionados para cada 50 mL de gema,50

mL de solugéo salina a 1% e foi esterilizado por filtrac&o.

Foram preparadas previamente as placas com 15mL de Agar em seguida pipetadas
aliquotas de 0,1 mL de cada diluicdo na superficie das placas previamente
preparadas.Usando uma alca de Drigalski foi espalhado o inoculo por toda a
superficie do meio, até que todo o excesso do liquido seja absorvido.Em seguida as
placas foram incubadas em posicéo invertida a 37°C/48 horas.As caracteristicas do
crescimento sao colbnias negras,lustrosas,convexas, 1 a 5 mm de largura,rodeados

por um halo claro de 2 a 5 mm

Com as colbnias tipicas se realizou provas bioquimicas de coloracdo de Gram.
Selecionado trés colbnias tipicas de cada placa foi inoculada em tubos contendo
Caldo Infusdo cérebro Coracédo (BHI), os quais foram incubados a 37°C por 24
horas. A partir do subcultivo crescido em BHI,realizando assim a prova bioquimica

confirmativa de coagulase em tubo.

6.2.7 Contagem de clostridium
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Foi pipetado 1 mL de cada diluicdo do material a ser examinado para placas de Petri
esterilizadas, abrindo as placas apenas para inserir a pipeta,cada diluicao foi feita
em duplicata. A seguir foi adicionado 15 ml de agar TSC, previamente fundido e

resfriado a temperatura de 44 a 46°C.

Foi homogeneizado em movimentos suaves, em forma de oito (cerca de 10 vezes) e
deixado esfriar a temperatura ambiente ate completa solidificacdo do agar, apés a

completa solidificacdo do meio foi coberto com uma sobre camada do mesmo meio.

ApoOs as placas secarem completamente foram incubadas em posicdo invertida a
46°C/18-24 horas, em atmosfera anaerdbia. Transcorrido este tempo foi observado
se houve o aparecimento de colbnias pretas o que indicaria a presenca de esporos

de clostridium sulfito redutores.



7. RESULTADO E DISCUSSAO
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Os resultados apresentados apés as analises microbioldgicas estdo descritos na

tabela 2:

Determinacao

Hambdudrguer 1

Hambdarguer 2

Hambuarguer 3

Padrao(VMP)

Coliformes <0,3 NMP/g <0,3 NMP/g <0,3 NMP/g 2,0x10" ufc/g
Salmonella Ausente Ausente Ausente Ausente
S’. aureus Ausente Ausente Ausente 10° ufc/g
Clostridium Ausente Ausente Ausente 10° ufc/g
Contagem de <1 UFC/g ~4,5UFC/g** 2.8x10°UFClg 10° ufc/g

bactérias

** O resultado foi estimado em razdo da contagem estar abaixo de 20 UFC/mL

Tabela 2: Resultados microbiolégicos e padrao conforme a RDC n° 12/2001 da

7.1 ANALISE DE SALMONELLA

Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)

Conforme os resultados apresentados na tabela 2 e (figura 4) é possivel notar que

em todas as amostras de hamburguer analisadas neste trabalho, ndo foi detectada a

presenca de Salmonella.
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C

Figura 4:Placas de salmonella; (A) hambuarguer 1 (B) hamburguer 2
(C) hamburguer 3

7.2 ANALISE DE CLOSTRIDIUM

As amostras analisadas também apresentaram resultados negativos para clostridios

sulfito redutor,(figura 5).
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Figura 5:Placas de Clostridium; (A) hambuarguer 1 (B) hamburguer 2
(C) hamburguer 3

7.3 ANALISE DE STHAPHYLOCOCCUS AUREUS

Nao houve presenca de Sthaphylococcus aureus (figura 6), as toxinfeccbes
alimentares por S. aureus requer a ingestdo acima de 10° UFC/g de alimento e/ou
de 1 pg de toxina/g de alimento para se iniciarem os sintomas clinicos, incluindo
nausea, vomito, espasmo abdominal e, ocasionalmente, diarréia(VIANA; SANTOS;
GUIMARAES, 2008 p.209).
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Figura 6:Placas de Staphylococcus aureus; (A) hamburguer 1
(B) hamburguer 2 (C)hamburguer 3

7.4 ANALISE DE COLIFORMES TOTAIS

Foi observada nas trés amostras a presenca de coliformes totais, (figura 7), porém a
quantidade se encontra dentro dos limites legais. A presenca de coliformes totais em
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hamburgueres pode indicar condi¢des higiénico-sanitarias deficientes, colocando em

risco a saude dos consumidores destes produtos.

Figura 7: Analise de coliformes, tubos com amostras 1,2 e 3

7.5 BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS

Os microrganismos encontrados com maior frequéncia neste estudo foram os
aerobios mesofilos, (figura 8). A legislacéo brasileira vigente ndo estabelece limite de
tolerancia microbiolégica para o numero total de bactérias aerdbias mesdéfilas por
grama de hamburguer (BRASIL, 2000). Porém, tem sido observado que a contagem
acima de 10° UFC/g compromete o produto em relacdo & sua qualidade higiénico-
sanitaria (NASCIMENTO, 2005, p.59).
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Figura 8: Placas de bactérias aerdbias mesofilas; (A) hamburguer 1
(B)hamburguer 2 (C) hamburguer 3
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8.CONCLUSAO

Diante dos resultados observados neste trabalho, concluiu-se que todas as amostras
de hamburgueres analisadas das lanchonetes da cidade de Andira apresentam-se
de acordo com a RDC n° 12/2001 da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), por constatarem auséncia de Salmonella sp, Staphylococcus coagulase

positivo, e Clostridios sulfito redutor.

As amostras apresentaram quantidades de coliformes dentro dos limites legais. Os
valores obtidos na contagem de bactérias mesofilas variaram, porém a legislacéo

vigente ndo estabelece limite para o nimero total de bactérias aerébias mesdfilas.

A partir da andlises realizadas foi possivel constatar que os hambulrgueres
consumidos na cidade de Andira-PR séo de boa qualidade, ndo apresentando riscos

a saude dos seus consumidores.
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