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RESUMO

O objetivo desta pesquisa foi avaliar a qualidade higiénica sanitaria de sanduiches
naturais comercializados na cidade de Arapongas/PR. Nas andlises foram
realizadas contagens de B. cereus, S. aureus, Salmonella spp., e Coliformes
Termotolerantes 45°C. Das cinco amostras analisadas, 2 obtiveram alteragdes
nas analises e 3 estdo de acordo com os padrées da RDC 12/2001. Conclui-se
gue os Sanduiches Naturais carecem de um cuidado especial ao que diz respeito
as condicoes higiénico-sanitarias.

Palavras-Chave: Alimentos naturais. Contaminacdo. Doencas veiculadas por

alimentos.

ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the hygienic sanitary quality of
natural sandwiches commercialized in the city of Arapongas / PR. The counts of B.
cereus, S. aureus, Salmonella spp. e Coliformes Thermotolerant 45°C. Of the five
samples analyzed, two obtained in the analyzes and three conformed to the
standards of RDC 12/2001. It concludes with the Natural Sandwiches, of a special
care with regard to hygienic-sanitary conditions.
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INTRODUCAO

Nas Ultimas décadas a alimentacdo do Brasileiro sofreu grandes
modificacdes. A rotina, o trabalho, a distancia trabalho e residéncia fazem com
que a populacédo procure novas formas praticas de alimentacdao (WENDT et al.,
2014). Os sanduiches naturais aparecem como uma opcao saudavel para
resolucao da questdo. O grande dilema é a possivel qualidade higiénico-sanitaria
duvidosa de seus componentes, como as hortaligas e o frango, por exemplo.



De acordo com a Resolugdo — RDC 12/2001 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as principais bactérias encontradas em sanduiches
naturais e responsaveis por doencas transmitidas por alimentos sao Bacillus
cereus, Staphylococcus aures, Salmonella spp., e Coliformes termotolerantes que
sao responsaveis por causar diarreia, vomitos e dores abdominais. Sendo esses

0S microorganismos analisados microbiologicamente nos sanduiches naturais.

OBJETIVOS

O Obijetivo desse trabalho foi avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de
sanduiches naturais comercializados na cidade de Arapongas — PR, a fim de
verificar presenca ou auséncia de microorganismos patogénicos relacionando os
resultados com a RDC N? 12/2001.

METODOLOGIA

As amostras dos sanduiches naturais foram obtidas na cidade de
Arapongas, Municipio situado na Regido Norte do Estado do Parana, Regiao Sul
do Brasil, que segundo o IBGE 2016 se encontra com 116.960 mil habitantes.

Foram coletadas 05 amostras, em Marco de 2017. Apds a coleta, as
amostras foram acondicionadas em isopor com gelo, e levadas, o mais rapido
possivel, para o Laboratério de Microbiologia da Faculdade de Apucarana no
municipio de Apucarana, Parana para anéalise microbiolégica.

RESULTADOS
Bacillus cereus
A tabela 1 mostra os resultados obtidos a partir da analise de Bacillus

cereus. Foram analisadas 5 amostras, dessas pode-se observar que somente a

amostra de numero 2 obteve pequena alteragao.



Tabela 1 — Resultados e referéncia de analise microbiolégica de Bacilus

cereus.
Bacillus cereus

Produto Diluicdo 710' UFC/10g REFERENCIA
Sanduiche natural amostran?1 0 <10
Sanduiche natural amostran?2 9 9,0x10"
Sanduiche natural amostran23 0 <10 5x103UFC/10g
Sanduiche natural amostran24 0 <10
Sanduiche natural amostran?5 0 <10

Fonte: autora do trabalho, 2017.

Coliformes termotolerantes 45°C

Essa RDC 12/2001 estabelece que o numero maximo estimado para
Coliformes termotolerantes para sanduiches frios e similares € de 102 UFC/g. A
tabela 2 apresenta os resultados obtidos em analise microbiolégica dos coliformes
termotolerantes 45°C.

Tabela 2 — Resultados e referéncia de analise microbioldgica de Coliformes

Coliformes termotolerantes 45°C

Produto Diluicao 710 UFC/10g REFERENCIA
Sanduiche natural amostran¢1 300 3,0x102
Sanduiche natural amostran22 240 2,4x102
Sanduiche natural amostran23 360 3,6x102 102 UFC/10g
Sanduiche natural amostran?4 538 5,4x102
Sanduiche natural amostran?5 473 4,7x10?

Fonte: autora do trabalho, 2017.

De acordo com os resultados 100% dos sanduiches naturais apresentam
contaminacao de Coliformes termotolerantes acima do permitido registrado pela
RDC n® 12 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).



Staphylococcus aureus

De acordo com a RDC n° 12 de 2001, o padrdao estabelecido para
contagem de Staphylococcus aureus é de 5x10% UFC/g, dessa forma 100% das
amostras estao de acordo com os padrdes, conforme mostrado na tabela 3, com
os valores de <10 UFC/10g.

Tabela 3 — Resultados e referéncia de analise microbiolégica de S. aureus

Staphylococcus aureus

Produto Diluicao 10' UFC/10g REFERENCIA
Sanduiche natural amostran21 0 <10
Sanduiche natural amostran?2 0 <10
Sanduiche natural amostran23 0 <10 5x103UFC/10g
Sanduiche natural amostran24 0 <10
Sanduiche natural amostra n25 0 <10

Fonte: autora do trabalho, 2017.

Salmonella spp.

Para as 5 amostras analisadas ndo foram encontradas suspeitas de
Salmonella spp., devido a coloragdo nao caracteristica observada nas placas,
estando assim de acordo com a Resolucado RDC n? 12 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001), na qual dispbe que o correto é haver auséncia da Salmonela

spp., em 259 da amostragem, conforme tabela a seguir:

Tabela 4 — Resultados e referéncia de analise microbiolégica de Salmonella
spp.

Salmonella spp.

Produto Presenca/auséncia em 25g REFERENCIA

Sanduiche natural amostra n2 1 Auséncia
Sanduiche natural amostra n2 2 Auséncia
Sanduiche natural amostra n? 3 Auséncia Auséncia/25¢g

Sanduiche natural amostra n2 4 Auséncia




Sanduiche natural amostra n2 5 Auséncia

Fonte: autora do trabalho, 2017.

CONCLUSAO

Apdbs analise microbioldégica dos microrganismos patogénicos Bacillus
cereus, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e Coliformes Termotolerantes
em sanduiches naturais, verificou-se que em relacdo a pesquisa de
Staphylococcus aureus, Salmonella spp., as amostras estdo de acordo com as
referéncias definidas pela RDC n® 12 de 2001.

Ja em uma das amostras de Bacilus cereus, foi possivel observar uma
pequena alteragdo, sendo que nesse estabelecimento pode ter havido uma falha
de manuseio, processamento, estocagem ou distribuicdo do mesmo, podendo
levar o consumidor a ter sintomas indesejados de intoxicac&o alimentar.

Em relagdo a andlise de Coliformes Termotolerantes, todas as amostras
foram reprovadas de acordo com a RDC 12/2001, estando os sanduiches
improprios para consumo, estando com indicios de contaminacao fecal, podendo
levar ao consumidor final patologias de cunho alimentar.

Diante destes resultados, pode-se concluir que os Sanduiches Naturais
comercializados em Arapongas — PR, carecem de um cuidado especial ao que diz
respeito a higiene, tanto dos manipuladores quanto dos utensilios, bancadas e
embalagens que sao usados para esse tipo de alimento, ja que o alimento, além
de possuir um valor nutritivo a quem os consome, também é um meio de cultura

ideal para desenvolvimento microbiano.

REFERENCIAS

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugcao da Diretoria
Colegiada RDC-12, 2001. Disponivel em
http://www.abic.com.br/publigue/media/CONS leg resolucao12-01.pdf

WENDT, Guilherme Welter et al. Repercussdes do cenario contemporaneo no ato
de compartilhar refeicbes em familia. Psicologia Argumento (PUCPR.
Impresso), 2014.



