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RESUMO

Nota-se atualmente uma mudanca no perfil de alimentagdo da populacao brasileira,
pelo aumentado do consumo de alimentos processados e diminuicdo dos naturais.
Essa mudancga na alimentagdo € devido a rotina das pessoas que vem se tornando
cada vez mais agitada fazendo com que elas optem por refei¢gdes rapidas. E com
esse elevado consumo de alimentos processados tem-se a necessidade de saber
qual é a qualidade desse alimento que esta chegando as mesas das familias
brasileiras. Com isso o0 objetivo desse trabalho foi realizar anéalises microbioldgica
em batata palito pré—frita e congelada de diferentes marcas comercializadas em
estabelecimentos comerciais na cidade de Arapongas — PR. Foram analisados os
microrganismos Bacillus cereus, Coliformes termotolerantes a 45°C, Salmonella ssp.
e Staphylococcus aureus, e com elas foi possivel observar que nao obteve a
presenca de nenhum desses microrganismos,estando todos ausentes em todas as
amostras. A contaminacao possivelmente ndo ocorreu, pois esse tipo de alimento
em sua fabricacdo passa por um processo de coccao em altas temperaturas e
posteriormente por um processode congelamento no qual se torna mais dificil, o
surgimento de possiveis contaminagdes no alimento.

Palavras-chave: Alimentacdo. Contaminagao. Manipulacéo.
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ABSTRACT

There is currently a change in the food profile of the Brazilian population, due to an
increase in the consumption of processed foods and a decrease in the consumption
of processed foods. This change in food is due to the routine of people who are
becoming increasingly agitated making them opt for quick meals. And with this high
consumption of processed foods one has to know the quality of this food that is
reaching the tables of Brazilian families. With this, the objective of this work was to
perform microbiological analyzes on pre-fried and frozen potato chips of different
brands marketed in commercial establishments in the city of Arapongas - PR. The
microorganisms Bacillus cereus, Coliformes thermotolerantes at 45°C, Salmonella
ssp. and Staphylococcus aureus, and with them it was possible to observe that none
of these microorganisms were present, all of which were absent in all samples. The
contamination probably did not occur, because this type of food in its manufacture
goes through a process of cooking at high temperatures and later by a process of
freezing in which it becomes more difficult, the appearance of possible
contaminations in the food.

Keywords: Food. Contamination. Manipulation.
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1 INTRODUGAO

Nota-se atualmente uma mudanca no perfil da alimentagcdo da
populagao brasileira, onde tem se aumentado o consumo de alimentos processados
e diminuido o de alimentos naturais. A mesma ocasionou um aumento da
obesidade, gerando preocupagcdo da Organizacdo Mundial de Saude (OMS)
(SANTOS, 2017).

Esta mudanga na alimentagdo ocorre devido a rotina diaria das
pessoas que vem se tornando mais agitadas a cada dia, fazendo com que as
mesmas optem por realizar refei¢des rapidas, o que geralmente ocorrem fora de
casa. Com isso gera um aumento no consumo de carboidratos, gorduras e proteinas
diminuindo o consumo de alimentos ricos em fibras, vitaminas e sais minerais
(PRZYBYSZ; MENEGAZZO, 2011).

Os alimentos processados possuem valores acessiveis a todas as
classes sociais, sendo vendidos pré-prontos ou até mesmo prontos para o0 consumo,
trazendo agilidade e praticidade na hora do preparo e do consumo dos mesmos
(BIELEMANN et al., 2015).

O método de congelamento € um sistema de conservagdo de
alimentos muito eficiente. E considerado como um dos melhores métodos para a
conservagao de alimentos a curto como a longo prazo, pois ele ira conservar
praticamente todas as caracteristicas naturais do produto em um determinado
intervalo de tempo (VASCONCELOS; FILHO, 2010).

O consumo elevado dos alimentos processados gera preocupagao
de como é a qualidade deste alimento que ira chegar na mesa das familias
brasileiras, pois espera-se que o mesmo esteja livre de contaminagao até o ato do

consumo.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Realizar analises microbiolégicas em batata palito pré-frita e
congelada de diferentes marcas comercializadas em estabelecimentos comerciais

na cidade de Arapongas - PR.

2.2 Objetivos Especificos

= Analisar a presenga dos microrganismos patogénicos como Bacillus cereus
por método tradicional e dos microrganismos Coliformes termotolerantes a
45°C, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus por método rapido;

» Comparar os resultados obtidos nas diferentes marcas;

» Comparar os resultados obtidos das mesmas marcas nos diferentes
estabelecimentos;

= Verificar se os resultados obtidos estdo de acordo com os padrdes

microbiolégicos definido pela RDC n° 12 de 02 de Janeiro de 2001.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 Batata

A batata (Solanum tuberosumL) tem origem dos altiplanos da
cordilheira dos Andes, da regidao proxima ao equador terrestre, perto do lago
Titicaca, na fronteira entre Peru e Bolivia (LEIVAS, 2012), nesse local se tem relatos
do seu cultivo e consumo a mais de oito mil anos (SILVA; JUNIOR; SANTOS, 2016).

Ela era considerada a base de alimentacdo e fortalecimento do
Império Inca. Sua utilizagdo vai além da alimentagcdo, pois a mesma também era
utilizada como planta medicinal para a cura de grandes males da época (PADUA,
2010).

No Brasil a batata foi introduzida pelos imigrantes europeus,
principalmente por espanhois e ingleses, por este motivo ela ficou conhecida como
batata-inglesa (SILVA; JUNIOR; SANTOS, 2016).

Ela é considerada um dos vegetais mais consumidos pela populagao
brasileira (MILAGRES et al., 2018), sendo a terceira fonte alimentar da humanidade,
vindo depois do arroz e trigo, pois a utilizagdo do milho € mais para a nutricdo de
animal (SILVA et al., 2014).

A batata é Cultivada em mais de 125 paises (SILVA et al., 2015),
tendo uma producdo mundial de 380 milhdes de toneladas, com area plantada de 20
milhdes de hectares (SHIMOYAMA, 2017). O Brasil produz apenas 1% do total
mundial produzido, correspondendo a cerca de 3,4 milhdes de toneladas, em
aproximadamente 144 mil hectares (SILVA et al., 2014).

Ela é considerada uma grande fonte energética, pois apresenta alto
teor de carboidratos (SANTOS, 2015) além de outros macro e micro nutrientes que a
mesma possui em sua composi¢cdo. Ela € uma importante fonte de fosforo e
vitaminas do complexo B, sendo pobre em proteinas e lipideos, ela é considerada
um alimento de facil digestdao (GARMUS et al., 2009).

A batata pode ser comercializada na forma in natura ou na forma
industrializada, sendo comercializada como batata frita no formato chips ou batata
palha, podendo ser consumidas como aperitivos, lanches ou acompanhamento nas
refeicdes (JESUS et al, 2016).
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3.2 Caracteristicas gerais da cultura da batata

A batata é uma planta dicotiledénea, pertencente a familia
Solanacea, género Solanum (SILVA; PEREIRA, 2011). Ela apresenta caules aéreos,
herbaceos e suas raizes se originam na base desses caules, suas raizes
concentram-se em até 30 cm de profundidade. Suas folhas sdo compostas por
foliculos arredondados e as flores hermafroditas apresentam-se reunidas em
inflorescéncia no topa da planta (YORINORI, 2003). Além do seu caule aéreo a
batata possui mais dois tipos de caules subterraneos, sendo os estdlons, que se
desenvolvem horizontalmente e os tubérculos, que é a parte de valor econémico,
alimentar e a principal forma propagativa da planta (FIGUEIREDO et al., 2011).

A flor da batata possui aproximadamente de 3 a 4 cm de didmetro e
cinco pétalas em forma de estrela e a corola gamopétala. A coloragdo varia de
branca a rosa, vermelha, azul e roxa. Normalmente, ocorrem cinco anteras com 7

mm a 9 mm de comprimento circundando o pistilo (FERNANDES et al., 2015).

3.3 Cultivares

As cultivares de batatas existentes no Brasil possuem origem de
paises como Holanda, Alemanha e Estados Unidos, o que faz com que elas nao
sejam totalmente adaptadas as condi¢des de clima (dias curtos, temperaturas
elevadas), solos de baixa fertilidade, pragas e doengas existentes em um pais
tropical. Esses fatores atuam no sentido de reduzir a produtividade e a qualidade da
batata quando comparada com a produzida em paises de clima temperado
(GARCIA, 2013).

Existe mais de 2.000 espécies de batata, destas aproximadamente
160 produzem tubérculos, porém apenas cerca de 20 espécies sao
cultivadas (FERREIRA et al., 2015).

3.3.1 Batata Doce

A batata-doce (Ipomoea batatas L.) é originaria da América Central e
do Sul (OLIVEIRA et al., 2017), esse tubérculo possui ampla adaptagcdo as
condicdes climaticas, o que faz com que ela possa ser cultivada tanto nos tropicos

como nas regides temperadas (SOARES et al., 2014).
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Esse alimento possui grande importancia socioecondmica, pois
participa do suprimento das necessidades caldricas, de vitaminas e minerais da
alimentagdo humana, sendo um alimento amplamente difundido devido a sua
facilidade de cultivo, rusticidade e ampla adaptacao (SILVA, 2010).

Ela possui varias utilizagdes ndo sendo apenas exclusivamente para
a alimentacdo humana, mas também como alimentagdo animal, matéria prima nas
industrias de alimento, tecido, papel, cosmético, preparacao de adesivos e alcool
combustivel (CARDOSO et al.,2005).

A batata pode ser classificada em grupos (cultivar e formato), classe
(peso e tamanho) e tipo (qualidade) (SANTOS, 2009).

3.3.2 Batata Agata

Esta € a cultivar utilizadas no Brasil, sendo a mais a mais plantada
no pais e mais aceita no mercado para comercializagdo do tubérculo na forma in
natura (CARDOSO et al., 2017), pois ela apresenta caracteristicas adequadas para
0 mercado fresco, a mesma também ¢é indicada para a preparagdo de massas e
pratos assados (LUVIELMO et al., 2015).

3.3.3 Batata Asterix

A cultivar Asterix apresenta teor satisfatorio de matéria seca para a
utilizacdo de frituras na forma de palitos, sendo que a mesma pode ser utilizada
tanto para frituras domésticas quanto industriais (LUVIELMO et al., 2015).

3.3.4 Batata Yacon

A batata yacon (Smallanthus sonchifolius) € uma raiz tuberosa que
pertence a familia Asteraceae, de origem Andina, na América do Sul (SANTANA,;
CARDOSO, 2008). Este tubérculo recebe diversos nomes dependendo da regido
onde ele é encontrado, dentre eles os mais conhecidos s&o arboloco, aricama,
jiquinilla, yacumpi, llacon, poire de terre, yaconstrawberry e yacon, porém o mais
conhecido e utilizado ainda é yacon (TSUTSUMI, 2015).

A mesma apresenta semelhanca aparente com a batata-doce, pois
possui gosto adocicado, semelhante ao de frutas como o meldo e a maga, sua polpa
€ levemente amarelada e crocante. A raiz dispbe de elevado teor de agua, baixo
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valor energético e os frutos oligossacarideos (FOS) sdo considerados como
carboidrato reserva (SACRAMENTO; SILVA; TAVARES, 2017).

Ela pode ser consumida de diversas formas, sendo algumas delas:
in natura, na forma chips, como sucos, iogurtes e farinha, por ela possuir um sabor
adocicado ela também pode substituir o acucar na producdo de pées, bolos,
biscoitos e vitaminas, agregando mais valor nutricional ao alimento (SANTANA,;
CARDOSO, 2008).

3.4 Composicao quimica da batata

A composicdo quimica da batata varia em fungdo de fatores como
adubacgao, condi¢des climaticas, praticas culturais, condigbes do solo, estadio de
maturag¢ao, armazenamento e cultivar. A constituicido quimica é fator importante para
classificar a batata com relagéo a sua aplicagao culinaria (fritura, cozimento, massa),
porém nem sempre é levado em conta, sendo mais valorizado seu aspecto exterior
(BREGAGNOLI, 2003).

Os tubérculos de batatas sdo composto por aproximadamente 80%
de agua, 18% de carboidratos sendo principalmente constituida por amido e 2% de
proteinas (QUADROS et al., 2009). O amido ¢ a principal fonte de reserva, sendo de
60 a 80% da massa seca (FERREIRA, 2015).

3.5 Importancia nutricional

A batata € considerada um dos alimentos capazes de nutrir a toda a
populagdo mundial, pois esse alimento é fonte de energia, contendo elevado teor de
proteinas, vitaminas e minerais (QUADROS, et al., 2009).

Elas ndo sdo ricas apenas em carboidratos, mas também em
proteina de alto valor biolégico, vitaminas e sais minerais. Com 100 g desse deste
alimento consegue suprir cerca de 10% das necessidades de um adulto em tiamina,
niacinas, vitamina B6 e acido fdlico; 50% da vitamina C e 10% da demanda de
proteinas, além de 840 mg de potassio, devido a essa caracteristicas ela é
considerada umas das hortaligas mais ricas em potassio (FERREIRA, 2015).

A mesma possui uma razoavel fonte de ferro em sua composicéo,
apresentando boa fonte de fésforo e magnésio, além de possuir baixo teor de sddio
(ARRUDA, 2004).
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3.6 Habitos de compra e consumo de batata

Estima-se que mais de um bilhdo de pessoas consomem batata
diariamente no mundo, tendo uma produgao mundial anual superior 330 milhdes de
toneladas em uma area de 18 milhdes de hectares. No Brasil, ela é a hortalica mais
importante, tendo uma produgdo anual de aproximadamente 3,5 milhdes de
toneladas em uma area de aproximadamente 130 mil hectares (SILVIA; LOPES,
2015).

A batata é importante no sistema de alimentagdo mundial, sua
producao representa 50% da produgdo mundial de raizes de tubérculos. O maior
fluxo comercial se realiza, tanto a nivel mundial como na América do Sul, como
batata processada (RAMIREZ, 2015).

Nos pontos de venda de alimentos, os consumidores escolhe
tubérculos prioritariamente pelo formato, pelas caracteristicas visuais como cor e
brilho da pele, e pelo pre¢o de aquisicao, tendo pouco interesse pelas caracteristicas
de qualidade e composigao interna do alimento (FERNANDES et al., 2010).

Existe alguns tubérculos fora do padrao comercial que por este
motivo atingem um preco inferior no mercado consumidor de batatas, devido a isso
tem se a necessidade de identificar mercado e seus respectivos consumidores, bem
como a elaboragcdo de novos produtos, onde € utilizada a secagem deste alimento
como uma das etapas do processamento, evitando assim possiveis desperdicios
(SANTOS, 2009).

3.7 Caracteristicas quimicas e fisicas da batata para processamento

As caracteristicas fisicas e bioquimicas dos tubérculos sofrem
influéncia do ambiente onde estdo instalados, porém, tendem a ser constante em
uma mesma cultivar. Sendo assim, cada cultivar possui caracteristicas especiais, 0
que gera a importancia de identifica-las em relagdo a sua melhor forma de utilizagéo
(FERNANDES et al., 2010).

A qualidade da batata para processamento nao esta apenas
relacionada a sua aparéncia externa, mas a aparéncia dos produtos processado,

que esta totalmente associada as caracteristicas dos tubérculos (BISOGNIN, 2012).
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De acordo com Muller et al. (2009) para produg¢ao de batata chips é
necessario utilizar as batatas que possuem formato redondo, tendo auséncia de
problemas fisiologicos, possuindo altos teores de matéria seca (20 a 24%) e baixos
teores de agucares redutores (10 a 15 mg g-1 de matéria seca). O alto teor de
matéria seca auxilia na reducdo da absorcdo de gordura durante a fritura,
melhorando assim a sua textura e crocéncia, o consequentemente gera a redugao
do custo de produgao.

No Brasil a industrializacdo da batata vem crescendo desde a da
década de 90, inicialmente para a fabricagcdo de batata frita na forma de rodelas
(chips), e posteriormente na forma de batata palha (LUVIELMO et al., 2015).

3.8 Processamento de Alimentos

O processamento de frutas e hortalicas faz com que tonelada de
alimentos que s&o pereciveis tornam-se produtos estaveis que possam ser
estocados por um longo periodo de tempo, fazendo com que tenha uma perda pés-
colheita menor, e com isso se tem uma maior quantidade de alimentos ofertado,
compensando desta forma os periodos de escassez de oferta do alimento. O
processamento de alimentos estende a durabilidade e disponibilidade de produtos
sazonais, mantendo os valores nutritivos e estéticos dos mesmos, aumentando
desta forma a variedade, funcionalidade e convivéncia de diversos produtos
alimentares (LOVATTO, 2010).

A batata pre-frita congelada é preparada ao estilo francés, a mesma
é fatiada e apds isso passa por um processo de fritura parcial em Oleo e
posteriormente por um processo de congelamento. A qualidade desse produto
depende do teor de amido e de agucares redutores, como também da tecnologia do
processamento desse alimento. Sendo assim, as batatas que contém maior teor de
amido e uma baixa concentracdo de agucares redutores sdo as mais indicadas para
que elas apresentem uma coloragdo amarela, tendo uma textura macia, porém
crocante (MALDONADE; CARVALHO; FERREIRA, 2013).

O processamento de batata pré-frita compreende as etapas

mostradas na Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma do processamento de batata pré-frita.

Recepcdo Matéria-Prima
Lavagem em Agua Corrente
Descasque
Fatiamento
Brangueamento

Pré-fritura

Congelamento
Fritura

Fonte: MALDONADE; CARVALHO; FERREIRA, 2013.

3.9 Boas praticas de manipulagao

As Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos, nada mais sdo do
que as praticas de organizagdo e higiene necessarias adotadas ao manipular
qualquer tipo de alimento, com o objetivo de garantir um alimento seguro envolvendo
todas as etapas de recebimento, producao e distribuicdo. Sendo elas: a selegao dos
fornecedores da mercadoria, compra, recebimento, pré-preparo, preparo,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda para o
consumidor final (ARAUJO et al., 2012).

3.10 Boas praticas de fabricagao

As boas pratica de fabricagdo (BPF) € uma importante ferramenta de
qualidade para a obtencdo de niveis adequados de seguranga dos alimentos. Sua
implantagcdo é um requisito legislagdo atual vigente, além de fazer parte dos
programas de garantia do produto final de qualidade, visando nao possuir
contaminagdo e estando adequados para o consumo da populagdo em geral, de
forma que garanta a seguranga dos alimentos (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015).

Desta forma a implantacdo das BPF é um instrumento de grande importancia para
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as empresas do ramo de alimentos para que elas alcance a exceléncia, visando a
ndo contaminagc&o dos mesmos (TRASEL, 2014).

Ao produzir um alimento deve-se sempre ter alguns cuidados no
sentido de prevenir a contaminagdo das matérias-primas, esses cuidados além de
evitarque ocorra os casos de ocorréncia de doengas provocadas pelo consumo de
alimentos contaminados, elas também garantem o cumprimento da legislagéo
sanitaria brasileira vigente quanto as a¢des e cuidados previstos. Com isso se tem a
importancia do Manual de Boas Praticas de Fabricagédo, pois 0 mesmo descreve 0s
cuidados necessarios que devem ser adotados para atender a legislagdo sanitaria
(RODRIGUES et al., 2010).

O manual de BPF é um material descritivo e explicativo das
atividades a serem realizadas pelos manipuladores de alimentos na execugao de
suas fungdes no momento de fabricacdo de um determinado alimento (STOLARSKI,
2015).

3.11 Contaminacgao de alimentos

Os alimentos podem ser contaminados durante todas as etapas de
producao e distribuicdo, sendo causada pela agao de diferentes agentes etioldgicos
que sao constituidos por microrganismos patogénicos ou suas toxinas, agentes
quimicos e fisicos, e os agentes biologicos, estes sdo os principais agentes
envolvidos nas Doencas transmitidas por alimentos (MARINHO et al., 2015).

A contaminacdo causada por agentes biolégicos é causada por
microrganismo (fungos, bactérias e virus) que na maioria dos casos causa
intoxicagdo alimentar nos individuos que consome o alimento contaminado, a
contaminagdo causada por agentes fisicos € causada por materiais fisicos no
alimento (plastico, madeira, areia, vidro, etc.), e a contaminagdo causada por
agentes quimicos ocorre por produtos quimicos nos alimentos (agrotéxicos,
antibioticos, materiais pesados, etc.) (CHAVES et al., 2015).

3.12 Contaminagao microbiolégica
3.12.1 Bacillus cereus

O Bacillus cereus € um microrganismo Gram positivo, que é

distribuido na natureza, sendo o seu reservatério natural o solo (SOARES et al,
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2008). Por este motivo pode facilmente contaminar os alimentos como vegetais,
cereais e tubérculos (CHISTE et al., 2006).

O mesmo compreende-se em um patégeno alimentar bastonete
aerobio facultativo, formador de esporos esféricos, normalmente encontrados por
toda a natureza, na poeira, na agua, e que sobrevivem a varios processos de cocgao
(FERNANDES; et al., 2015).

Ele é um dos microrganismos mais importantes para a industria de
alimentos, devido a sua capacidade de produzir toxinas, responsaveis por
toxinfecgcbes alimentares, enzimas extracelulares, que determinam o potencial de
deterioragao, e esporos (SOARES et al., 2008).

O Bacillus cereus crescem em temperatura minima de 4 a 5°C,
tendo como temperatura maxima para seu crescimento de 48 a 50°C (PAIVA et al.,
2009).

3.12.2 Coliformes termotolerantes

Os coliformes termotolerantes também sdo conhecidos como
coliformes fecais (PONGELUPPE et al., 2009), eles vivem no intestino dos animais
de sangue quente, ou seja, de homens e animais. Eles possuem capacidade de
fermentar a lactose em uma temperatura relativamente alta de aproximadamente
45°C, essa caracteristica que deu a eles essa nomeacao, podendo ser diferenciado
dos outros tipos de coliformes por esta caracteristica (STOCCO, 2010).

Os mesmos sao adquiridos quando sao ingeridos juntamente com a
agua ou alimentos contaminados e sdo constantemente liberados em grande
quantidade, junto com as fezes (MARTINS, 2016).

3.12.3 Salmonella

Registros epidemioldgicos mostram a Salmonella spp. como a maior
causadora de doengas bacterianas de origem alimentar no ser humano, do qual a
infecc&o ocorre devido a ingestao de alimentos contaminados (LOURENZO, 2009).

A Salmonella sao patdégenos facultativos, intracelulares, que
multiplica-se em temperaturas entre 7° C a 49,5° C, sendo a melhor temperatura

para o seu crescimento e desenvolvimento é 37°C (YAMAGUCHI et al., 2013).
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Ela pode infectar uma grande variedade de animais, sendo as ave é
um dos mais importantes reservatorios que pode introduzir a Salmonela na
alimentagcdo do homem (CARDOSO; TESSARI, 2008). Desta forma os alimentos
como carnes, leites cru e outros alimentos que possam ter qualquer contato com
material fecal podem ser contaminados com a Salmonella (AMSON; HARACEMIV;
MASSON, 2006).

As infecgbes causadas por salmoneloses desenvolvem um quadro
de infecgdes gastrointestinal, sendo os principais sintomas diarreia, dores
abdominais, febre moderada e vémitos. Existe casos clinicos causados por

salmoneloses que sao fatais, porém eles s&o raros (GOMES, 2015).

3.12.4 Staphylococcus aureus

Ele ¢é considerado o principal microrganismo causador de
intoxicagdes alimentares, estima-se que aproximadamente 20 a 60% da populagéo
humana sao portadores assintomaticos (PEREIRA; ABREU; FERREIRA, 2016).

E uma bactéria nociva para a saude, cuja a doenca é transmitida por
alimentos onde ocorre uma intoxicagdo provocada pela ingestdo de toxinas
formadas no alimento, quando ocorre a multiplicagdo das células. As toxinas sao
proteinas, resistentes a cocgdo. Os sintomas s&o evidenciados de 2 a 6 horas apos
a ingestao, incluindo nausea, vomitos, colicas, pressédo baixa e
queda de temperatura (CIRINO, 2009).

3.13 Doencgas transmitidas por alimentos

Anualmente vem crescendo os casos de incidéncias de doencas
causadas pelo consumo de alimento, e a grande maioria dos casos das doencgas
transmitidas por alimentos (DTA) n&o sao notificas, devido ao fato de que muitos
microrganismos patogénicos presentes nos alimentos causam sintomas brandos,
fazendo com que as vitimas n&o busquem auxilio médico (MARCHI et al., 2011), por
este motivo em nosso pais existe poucos dados epidemiolégicos envolvendo relatos
de surtos de DTA. Ja nos Estados Unidos, estimasse que ocorra aproximadamente
76 milhdes de casos de doencgas, 323 mil hospitalizagdes e 5.000 mortes por ano
devido a surtos de DTA, tendo um gasto anual entre cinco e seis bilhdes de dolares
(PERESI et al., 2004).
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Atualmente existem aproximadamente 250 tipos de DTA, e grande
parte delas sdo causadas por microrganismos patogénicos, que sao responsaveis
por sérios problemas de saude publica (OLIVEIRA et al., 2010).

As DTAs sao consideradas um dos problemas de saude publica
mais comuns e frequentes, causadas por agentes etioldégicos, sendo os
microrganismos os responsaveis (PONATH et al.,, 2016), pois eles penetram no
organismo dos seres humanos através da ingestdo de agua e alimentos
contaminados (WELKER et al., 2010).

As DTAs podem ser classificadas em infecgdes e intoxicacoes. As
infeccbes s&o causadas pela ingestdo de alimentos que contém os microrganismos
vivos, € que 0s mesmos cresgam no interior do alimento que foi ingerido. Ja as
intoxicagdes sao causadas quando se ingere um alimento que contenha toxinas,
essas toxinas estdo presentes no alimento mesmo que os microrganismos ja tenham
sido eliminado do alimento (PEREIRA; ABREU; FERREIRA, 2016).
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4 METODOLOGIA

4.1 Coleta das amostras

A coleta das amostras foram realizadas na cidade de Arapongas-PR
situada na regido Norte do Estado do Parana, a qual abriga cerca de 118.477 mil
habitantes de acordo com as estatisticas do censo IBGE de 2017, e que segundo a
Associagao Comercial e Empresarial da cidade, possui aproximadamente 19
supermercados na cidade.

A analise foi realizada com nove amostras, sendo utilizadas trés
marcas diferentes, coletadas de trés supermercados na area central da cidade,
porém em pontos distintos, onde se tem grande fluxo de pessoas diariamente
comprando diversos alimentos. Os estabelecimentos foram codificados com as letras
A, B e C e as marcas foram do codificadas com os numeros 1, 2 e 3.

Para a coleta das amostras foi necessario uma caixa de isopor para
que nao ocorressem mudangas bruscas na temperatura do alimento, e assim que se
realizou a compra das batatas, na qual foi colocada imediatamente na caixa de

isopor, a coleta aconteceu no més de margo e abril de 2018.

4.2 Critérios de inclusao e exclusao

Foi incluida na pesquisa batata pré-frita e congelada que seja
comercializada em supermercados na cidade de Arapongas — PR e que tenha a
mesma marca nos trés estabelecimentos selecionados. Ja no critério de exclusao,
foi excluida da pesquisa a batata pre-frita congelada que ndo possui o formato palito,
e as que a embalagem estava violada.

4.3 Riscos e beneficios

Como toda pesquisa, essa também tera alguns ricos e beneficios,
sendo seus riscos a marca da batata pré-frita e congelada ser uma marca muito
comercializada e consumida pela populagdo e n&do atender a legislagcao, devido a
este motivo n&o sera divulgado o nome das marcas que estdo sendo utilizadas,elas
foram codificadas com numeros. Os beneficios da realizacdo desta pesquisa € saber
se este alimento esta atendendo a legislagdo corretamente e se esta sendo

comercializada na temperatura adequada.
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4.4 Analises

Foram realizadas analises em duplicata de Bacillus cereus,
Coliformes termotolerantes a 45°C, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus. Os
materiais que foram utilizados nas analises estavam todos esterilizados e todas as
operagdes foram realizadas junto a capela de fluxo laminar. Com o auxilio de um
bisturi foram retiradas por¢coes das amostras e pesadas em balanca analitica, para
compor a gramagem necessaria para cada analise.

Os dados obtidos através das andlises dos microrganismos ja
descritos anteriormente serdo apresentados em forma de quadros para melhor

compreensao dos resultados.

4.41 Preparo da amostra
Pesou-seem uma balanga analitica 25g da batata em um saco estéril
e adicionou-se 225mL de agua peptonada tamponada, apds isso com o auxilio do

stomacher foi homogeneizada a amostra por 60 segundos.

4.4.2 Analise de Bacillus cereus

Dentro do fluxo laminar em um frasco 90 mL apropriado para ir para
autoclave, foi dissolvido 16,72g do meio de cultura Agar desidratado em 350mL de
agua destilada, apods isso esterilizou-se na autoclave por 10 minutos a 121°C. Apos
esterilizado o mesmo foi armazenado em um local refrigerado. Para utilizar o meio
de cultura, o mesmo foi aquecido a 45°C, dentro do fluxo laminar com o auxilio de
uma pipeta descartavel de 10mL foi pipetado o Egg Yolk,e logo apdés com o auxilio
de uma pipeta descartavel de SmL foi adicionado o sulfato de Polimixina. Misturou-
se bem o0 meio e em placa de petri de acrilico estéril adicionou 20mL do meio ja
misturado. Apds o meio secar foi adicionado 100uL da amostra com o auxilio de um
pipetador automatico com uma ponteira com capacidade de 100uL estéril, espalhou-
se a amostra na placa com uma alga de drigalsky até a mesma secar totalmente,
logo apds tampou-se a placa. Foi colocada a placa de petri invertida na estufa a
30°C por 24 horas.

A contagem das colbnias foi realizada pelo contador convencional,
sendo feita a identificacdo as colbnias pelo aparecimento de coloracdo rosa

geralmente rodeada por uma zona de precipitagao.



28

4.4 .3 Analise de Coliformes termotolerantes

Dentro do fluxo laminar foi erguido perpendicularmente o filme da
placa de Petrifilm ™ - CC, com o auxilio de um pipetador automatico e uma ponteira
de 1mL foi colocado cuidadosamente 1mL da diluicdo a ser analisada no centro da
placa. Cuidadosamente abaixou-se o filme sobre a amostra, evitando de formar
bolhas. Apds abaixar o filme foi distribuida a amostra na area indicada com o auxilio
do difusor e esperou 1 minuto até a solidificagcdo do gel. Foi incubada a placa de
Petrifilm ™ - CC a 45°C por 24 horas.

Apos a incubacéo, foi realizado a contagem de todas as colbnias

vermelhas associadas a bolha de gas.

4.4 4 Analise de Salmonella

Fechou-se bem o saco com amostra e a agua peptonada ja
homogeneizada e o encubou a 37° + 1° C durante 18 + 2 horas, para o pré-
enriquecimento. Apos o pré enriquecimento, dentro do fluxo laminar foi inoculado
100uL da amostra na parte inferior da placa Compact Dry SL com o auxilio de uma
pipeta automatica com capacidade de 100uL e uma ponteira estéril com a mesma
capacidade. Apds a inoculagdo da amostra, foi inoculado 1mL de agua estéril
delicadamente na parte superior da placa. A agua esterilizada se espalhou
automaticamente na placa. Tampou-se a placa e incubou-se a mesma na estufa de
forma invertida a 41 °C 24 horas.

Ap6és o periodo de incubacdo foi observado se ocorreu o
crescimento de colbnias caracteristicas de salmonela, através de uma tabela de

coloragéo e formacao de gas.

4.4.5 Analise de Staphylococcus aureus

Dentro do fluxo laminar foi erguido perpendicularmente o filme da
placa de Petrifim ™ Staph Express, com o auxilio de um pipetador automatico e
uma ponteira de 1mL foi colocado cuidadosamente 1 mL da diluigdo a ser analisada
no centro da placa. Cuidadosamente abaixou-se o filme sobre a amostra, evitando

de formar bolhas. Apds abaixar o filme foi distribuida a amostra na area indicada
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com o auxilio do difusor e esperou 1 minuto até a solidificagdo do gel. A placa foi
incubada na estufa a 37°C por 24 horas.
Foi realizada contagem de coldnias por meio de contador de col6nia

comum identificando col6nias pelo aparecimento de coloragdo vermelho - violeta.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES
5.1 Bacillus cereus

Figura 2 — Placa Petri realizada a analise de Bacillus cereus.

Fonte: GUSSON; TOLEDO, 2018.

A RDC n° 12 de 02 de Janeiro de 2001 estabelece um limite
toleravel para tubérculos congelados, incluindo a batata pré-frita e congelada, sendo
5x10® UFC/g. A analise realizada resultou em 100% das amostras a auséncia de
Bacillus cereus, como pode ser observado no quadro 1, desta forma as mesmas

encontram se de acordo com a legislagao atual vigente para este alimento.

Quadro 1 — Resultado das analises de Bacillus cereus encontrados nas amostras de
batata palito pré-frita e congelada contidas em embalagens originais.

RESULTADO
AMOSTRA ~
o Bacillus cereus LEGISLACAO
Embalagem Original
UFCl/g

A1 <10
A2 <10
A3 <10
B 1 <10
B2 <10 5x10® UFC/g
B3 <10
C1 <10
C2 <10
C3 <10

Fonte: GUSSON; TOLEDO, 2018.
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Endo et al. (2008) e Endo (2006) em uma pesquisa realizada com
batatas minimamente processadas, onde os mesmos obteve-se resultado negativo
com relacédo a presenca de Bacillus cereus nesse tipo de alimento. Ja Souza et al.
(2013) realizou uma pesquisa com mandioca minimamente processada, obtivendo o
mesmo resultado que as outras duas pesquisas acima citadas acima com batata
minimamente processada.

Lima et al. (2003) também realizaram uma pesquisa com tubérculos
minimamente processados, porém a dele foi realizada com cenouras minimamente
processada, na qual também nao obteve apresenta do microrganismo analisado.

O fato de ndo ter sido encontrado em nenhuma das amostras a
presenga desse microrganismo € considerado positivo, pois estes organismos sao
patogénicos epode representar um grande risco para a saude humana na forma de
infecgdes e intoxicagodes.

Apesar de uma das formas de contaminagdo por Bacillus cereus
ocorrer devido a contaminagdo pelo solo (ROCHA, 2012), nenhum desses
tubérculos mesmo tendo origens diferentes, ndo obteve a presenga de
contaminagdo por esse microrganismo estando todos de acordo com o que é
estabelecido pela legislagdo na RDC n° 12 de 02 de Janeiro de 2001.

A contaminagdo por esse microrganismo nao ocorreu, pois
possivelmente os manipuladores adotaram os métodos de boas praticas de
manipulagdo e armazenamento de alimentos o que diminui a probabilidade de
contaminagao de alimentos (PITTELKOW; BITELLO, 2014).

5.2 Coliformes termotolerantes

Figura 3 — Placa de Petrifilm ™ - CC realizada a analise de coliformes termotolerantes
a45°C.

Fonte: GUSSON; TOLEDO, 2018.
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A RDC n° 12 de Janeiro de 2001 estabelece um limite toleravel de
10° UFC/g para Coliformes termotolerantes a 45°C em tubérculos congelados,
incluindo a batata pré-frita e congelada. Com as analises pode se perceber que em
nenhuma amostra foi encontrado a presenca de deste microrganismo, desta forma
as mesmas encontram se de acordo com a normativa da RDC vigente. No quadro 2
€ possivel verificar os resultados das analises de Coliformes termotolerantes a 45°C

nas amostras.

Quadro 2 — Resultado das analises de Coliformes termotolerantes a 45°C encontrados
nas amostras de batata palito pré-frita e congelada contidas em embalagens originais.

RESULTADO
AMOSTRA ~
o Coliformes termotolerantes LEGISLACAO
Embalagem Original
45°C UFCl/g
A1 <10
A2 <10
A3 <10
B1 <10
B2 <10 10° UFC/g
B3 <10
C1 <10
Cc2 <10
C3 <10

Fonte: GUSSON; TOLEDO, 2018.

Knychala et al. (2010) pesquisaram vegetais folhosos e legumes
minimamente processados, sendo 18 mostras de cada um, destas todas as de
vegetais folhosos ndo estavam de acordo com a legislagdo e dos legumes duas das
amostras também nao estavam atendendo a legislagao vigente.

Essa contaminagcdo em todos os vegetais folhosos e em alguns
legumes pode ter ocorrido devido a condi¢des higiénico sanitarias insatisfatéria, pois
se consideramos que os produtos minimamente processados ja deveriam ter

passado por algum tipo de assepsia sendo ela lavagem em agua corrente ou até
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mesmo santificacdo, e ele ainda esta contaminado isso possivelmente deve ter
ocorrido por uma ma higienizagdo dos mesmos.

Rinaldi et al.(2015) em sua pesquisa que foi realizada com mandioca
minimamente processada obteve um resultado satisfatério, tendo baixa prevaléncia
de coliformes termotolerantes a 45°C, atendendo desta forma as exigéncias da
Resolugédo RDC n°12 de 2 de janeiro de 2001.

Em outra pesquisa realizada por Nunes et al. (2010) com
mandioquinha salsa minimamente processada e congelada e Fagiani et al. (2017)
com beterraba minimamente processada, em ambas pesquisas ndo se obteve a
presenga deste microrganismo.

Quando existe a presenca de coliformes em alimentos,
possivelmente ocorre devido a falhas no processamento ou até mesmo devido a
contaminagao pds-processamento, pois os mesmos séo facilmente destruidos pelo
calor, o que significa que eles nao resistem a esse tipo de tratamento térmico
(SILVA, 2009).

Apesar de ser alimentos diferentes a maior prevaléncia das
pesquisas acima obtiveram como resultado a auséncia desse microrganismo nesses
alimentos. Porém os seres humanos sdo na maioria das vezes o principais
reservatorio desse microrganismo, o que faz com que a contaminacgéo dos alimentos
por meio deste ocorra através da manipulagao de forma incorreta (FEITOSA, 2017).

Desta forma pode-se observar que a contaminagdo dos alimentos
por meio desse microrganismo esta muito relacionada com a forma como eles sao
manipulado e higienizado, pois uma manipulagdo e higienizagdo incorreta dos
mesmos pode levar a uma possivel contaminagdo, o que acaba desencadeando

consequéncias a saude de quem 0s consumiu.
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5.3 Salmonella

Figura 4 — Placa Compact Dry SL realizado a analise de Salmonella spp.

A RDC n°12 de 02 de Janeiro de 2001 estabelece um padrao para
tubérculos congelados, incluindo a batata pré-frita e congelada, sendo a auséncia
em 25g. A andlise realizada resultou em 100% das amostras a auséncia em 25g de
Salmonella spp., como pode ser observado no quadro 3, desta forma as mesmas

encontram se de acordo com a legislagao atual vigente para este alimento.

Quadro 3 — Resultado das analises de Salmonella encontrados nas amostras de
batata palito pré-frita e congelada contidas em embalagens originais.

RESULTADO
AMOSTRA _
Salmonella ssp. LEGISLACAO
Embalagem Original

em 25¢g
A1 Ausente
A2 Ausente
A3 Ausente
B 1 Ausente
B2 Ausente Auséncia em 25¢g
B3 Ausente
C1 Ausente
C2 Ausente
C3 Ausente

Fonte: GUSSON; TOLEDO, 2018.



35

Um estudo realizado por Dias et al (2014), ele obteve como
resultado auséncia de Salmonella em 25g, o que mostra um resultado igual ao
apresentado nesta pesquisa, uma vez que a mesma obteve um resultado idéntico.
Em outro estudo realizado por Vitti et al. (2010) também em batata minimamente
processada também obteve a auséncia de Salmonella em 25g.

Ja Lund et al. (2007) realizou seu estudo com mandioca
minimamente processada e Aguila (2006) com rabanete minimamente processados,
e em todas as mostras analisadas, de ambas pesquisas n&o obteve a presenga de
Salmonella, estando ausente nas duas pesquisas.

Silva (2014) realizou em seu trabalho analise de Salmonella em
batata e cenoura minimamente processadas, 0 mesmo obteve como resultado a
auséncia desse microrganismo em todas as amostras.

A contaminacao de alimentos por Salmonella nao ocorre apenas em
alimentos de origem animal, mas também em verduras, legumes, frutas, tubérculos,
entre outros alimentos. Existe varios meios de contaminagao destes alimentos sendo
alguns deles: o adubo orgéanico pode ser um importante meio de contaminagao para
estes alimentos, irrigagdo dos alimentos com agua de baixa qualidade e também a
contaminagcao através dos humanos, pois eles sao eles sao portadores
assintomaticos desse microrganismo, ou também pela higienizacdo incorreta das
mao antes da manipulagao do alimento (ALVES, 2015).

Nos estudos que foram analisados acima ndo obteve-se a presenca
de Salmonella em nenhum deles, apesar de serem alimentos diferentes em todos
eles obteve-se a auséncia desse microrganismo nas pesquisas analisadas, o que
torna possivel observar que estes alimentos estdode acordo com a legislagao
vigente. Com isso percebe-se que esses alimentos obtiveram a adubacéo, irrigagéo,
manipulagdo e higienizacdo de forma adequada, o que contribuiu para que nao

ocorre-se a contaminacao desses alimentos.



36

5.4 Staphylococcus aureus

Figura 5 - Placa de Petrifiim ™ Staph Express realizada a analise de Staphylococcus
aureus

Fonte: GUSSON; TOLEDO, 2018.

A RDC n°® 12 de 02 de Janeiro de 2001 estabelece um limite
toleravel de 10® UFC/g para Staphylococcus aureus em tubérculos congelados,
incluindo a batata pré-frita e congelada. A analise realizada resultou em todas as
amostras realizadas <10 UFC/g, como pode ser observado no quadro 4, desta forma
as mesmas encontram se de acordo com a legislacdo atual vigente para este
alimento. De acordo com a quadro 4 € possivel verificar os resultados das analises

de Staphylococcus aureus nas amostras.

Quadro 4 — Resultado das analises de Staphylococcus aureus encontrados nas
amostras de batata palito pré-frita e congelada contidas em embalagens originais.

RESULTADO
AMOSTRA ~
o Staphylococcus aureus LEGISLACAO
Embalagem Original
UFC/g
A1 <10
A2 <10
A3 <10
B1 <10
B2 <10 10° UFC/g
B3 <10
C1 <10
C2 <10
C3 <10

Fonte: GUSSON; TOLEDO, 2018.
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Em um estudo realizado por Endo et al (2008) com batata
minimamente processada observou-se a auséncia de Staphyloccocus aureus nas
amostras analisadas. Em outro trabalho realizado por Chaud (2011) onde foi
analisado batata fritas também n&o ocorreu a presenga desse microrganismo.

Ja em uma pesquisa com hortalicas e tubérculos minimamente
processados realizado por Bruno et al. (2005), foi analisado 15 amostras diferentes,
onde destas 15, apenas 2 delas ndo estavam de acordo com a RDC.

A deteccdo desse microrganismo nos alimentos esta relacionada
com a manipulagdo incorreta durante o processamento, armazenamento e
preparagdo. A mesma pode ocorrer devido a contaminagdao por manipuladores,
limpeza e higienizag&o incorreta de superficies, materiais, utensilios e equipamentos
(PINTO, 2007).

Pode-se observar que a presenga ou auséncia desse microrganismo
nos alimentos esta muito relacionada com a forma de manipulagado e higienizagao,
podendo o contaminar ou ndo. Quando executa-se procedimentos higiénicos
sanitarios adequados na manipulagdo dos mesmos evita-se que ocorra a

contaminagao dos mesmos por esse tipo de microrganismo.
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6 CONCLUSAO

Com os dados obtidos com as analises, pode-se observar que as
batatas pré — fritas e congeladas estdo de acordo com a RDC n° 12 de Janeiro de
2001, pois em 25g de amostra ndo se obteve a presenga de nenhum dos
microrganismos analisados, estando desta forma adequadas para o consumo.

Ao realizar uma comparacgao entre as marcas utilizadas e as marcas
nos trés estabelecimentos, pode-se observar que obteve-se os mesmos resultados,
independentemente do local onde a mesma estava sendo comercializada, estando
todas ausentes dos microrganismos que foram analisados. Resultado esse obtido
devido ao fato das mesma ja terem passado por um processo de cocg¢ao, na qual
ocorre em temperaturas elevadas e logo ap6s as mesmas passam por um processo
de congelamento, o que contribui para que n&o ocorra a proliferacdo de
microrganismos, por este motivo obteve-se a auséncia dos microrganismos nas
amostras.

Porém mesmo que as batatas apresentassemqualquer um dos
microrganismos que foram analisados, para que elaspossam ser consumidas, as
mesmas devem passar por um processo de cocg¢ao, naqual acontece em elevadas
temperaturas, que sdo capazes de eliminar os microrganismos presentes neste
alimento, tornando ele desta forma apropriado para o consumo.

O nutricionista tem como papel principal realizar este controle de
desenvolvimento microbiano em alimentos, tendo como finalidade a eliminagao de
riscos a saude dos consumidores, assegurando desta forma a qualidade do alimento

que vai ser consumido pelos diversos individuos.
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