* Cadernos da Escola de Saude

UNIBRASIL

ANALISE DE COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES EM
GRANOLA E QUALIDADE HIGIENICO SANITARIA EM CASAS DE
CEREAIS DE CURITIBA - PR

ISSN 1984 - 7041

ANALYSIS OF TOTAL COLIFORMS AND THERMOTOLERANT ON GRANOLA AND
HIGIENIC QUALITY SANITARY THE HOUSE OF CEREAL IN CURITIBA - PR

Aurtigo original
Karin Cristina Da Paixdo Magalhées
Vanessa Charavara Alves?
Andrea Pissato Peres’
Willian Barbosa Sales*
RESUMO:

Atualmente existe grande interesse em consumir uma alimentagdo mais saudavel e natural, portanto os alimentos
funcionais estdo em evidencia devido ao efeito benéfico ao organismo, sendo a granola um dos produtos que esta
sendo bem aceito pela populacdo. Com o intuito de avaliar a qualidade da granola comercializada a granel e
embalada, e a qualidade higiénico sanitaria dos estabelecimentos que comercializam este produto, foram
coletadas 10 amostras em comércios locais de granola a granel e 4 amostras de granola embaladas
industrializadas de estabelecimentos e fornecedores distintos, de forma que cada amostra representasse uma
marca. Avaliou-se a ocorréncia de coliformes totais e termotolerantes através do método PetrifilmTM © (3M
Company). Para andlise dos estabelecimentos aplicou-se um check list adaptado da RDC n° 216 de 15 de
novembro de 2004. Observou-se que as amostras analisadas estdo proprias para o consumo, devido os resultados
encontrados ndo serem satisfatorios, tanto para coliformes totais quanto para coliformes termotolerantes.
Constatou-se que os estabelecimentos apresentam-se fora dos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente,
através da média avaliamos como irregular o item manipulagdo com 65 % de ndo conformidades, considerado os
quesitos mais criticos.

Palavras-chave: Granola; Coliformes; Qualidade Higiénico — Sanitaria; Microbiologia.

ABSTRACT:

In order to evaluate the quality of granola in bulk and industrialized, and sanitary hygienic quality of
establishments that commercialize this product, it were collected in local shops 10 samples of granola in bulk
and 4 samples of packed industrialized granola from different establishments and suppliers, so that each sample
represented a manufacturer brand. It was evaluated the occurrence of total and fecal coliforms through analysis
using the PetrifilmTM Method ® (3M Company). For analysis of the establishments it was applied an adapted
checklist from RDC Number 216 from November 15th, 2004. It was observed that the samples are fit for
consumption, due the results are not significant for both total coliforms and fecal coliforms. It was observed that
the establishments are not fitted with the standards set by law, assessed as irregular in the manipulation item
with 65% of non-conformities with the evalution of the most critical itens.

Key words: Granola, Coliforms,; Hygienic — Sanitary Quality; Microbiology.
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INTRODUCAO

Com a grande disponibilidade de produtos naturais, a procura por uma alimentagdo
balanceada, alimentos prontos e bem estar fisico o consumo de cereais matinais, granolas,
sementes e chés tem aumentado pela populacio V.

Devido a crescente demanda por alimentos que sejam ricos em fibras e propriedades
funcionais, destaca-se a granola, que apresentou aumento no consumo, porém por ser
resultante da mistura de cereais e sementes, este produto estd sujeito ao desenvolvimento de
microrganismos, tornando importante analisar a qualidade da matéria-prima utilizada,
condigdes de processamento e estocagem destes produtos. Uma grande parte das granolas
contém agucar em sua composi¢ado, este quando contaminado pode contribuir para a elevagao
da populagdo de microrganismos presentes no produto final .

Sendo a granola um produto alimentar elaborado por meio de uma mistura de frutas
secas, graos de cereais e sementes oleaginosas, tais como o amendoim e castanhas, além de
favorecer a microbiota intestinal diminui o desconforto causado pelo sintoma da constipagado
intestinal. E comprovado que dietas ricas em fibras reduzem o risco de doengas
cardiovasculares, os niveis de insulina no sangue e baixa a concentragdo de lipidios em
pacientes com diabetes insulino dependente *.

Os consumidores estdo se atentando para a qualidade dos alimentos e a reducao dos
riscos a saude na prevengdao de infecgdo de origem alimentar, conhecida também por
toxinfegdes alimentares, sendo uma causa de morbidade e mortalidade no mundo,
principalmente para idosos, criancas, gestantes e imunocomprometidos, que ndo sao
considerados grupos populacionais de risco. Os efeitos podem ser ampliados em nivel
mundial, entre outros fatores, pelo aumento da mobilidade das populacdes e pela globalizagdao
do comércio alimentar, porém quando o alimento € processado a partir de matéria-prima de
boa qualidade, manipulado e armazenado sob boas praticas de higiene ¢ fonte de satde ao ser
humano %%

Fatores extrinsecos como temperatura e umidade relativa e fatores intrinsecos sendo os
principais a atividade de agua, pH, potencial redox e a composicdo do alimento sdo
responsaveis pelo desenvolvimento microbiano nos alimentos, além da condicdo fisica e
sanitaria do grao -7,

O controle com a seguranca alimentar tem crescido juntamente com 0s Nnovos

processos de industrializacdo e com as novas técnicas de controle de qualidade, pois o proprio

consumidor tem apresentado um novo perfil comportamental, com mais exigéncias devido o
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. .. .. . 8
conhecimento de seus direitos a adquirir um alimento seguro ®.

Conforme a Resolugdo RDC n° 12 de 12 de janeiro de 2001, estabelece, para o produto
pesquisado neste estudo os seguintes pardmetros: indices méaximos de 5.10%.g-1 e 10%.g-1 para
Coliformes, respectivamente, ¢ segundo a Resolugdao Federal n® 263 de 2005 os produtos
devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e conservados em
condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e/ou agreguem substancia fisicas, quimicas ou
biologicas que coloquem em risco a saude do consumidor. Deve ser obedecida a legislagao
vigente de Boas Praticas de Fabricagdo 1%V,

Dentre as qualidades desejaveis que se devem relacionar com os alimentos estd a
isencdo de microrganismos infecciosos, sendo que a contaminac¢do de alimentos ocorre por
uma vasta gama destes (12, 13)

Segundo a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) medidas cautelares
visam avaliar a qualidade de produtos comercializados e evitar que a populacdo tenha acesso
ao consumo de substancias potencialmente toxicas, apenas um rigoroso controle de qualidade
sobre a matéria prima e armazenagem dos alimentos podem garantir a oferta de produtos que
atendam aos padrdes sanitarios".

Portanto, a falta de higiene, m& manipulacdo e armazenagem inadequada dos produtos
em alguns estabelecimentos, influenciam na preservag¢ao da qualidade do alimento, sendo que
podem representar uma fonte de transmissao de patégenos(l4).

Quando ha presenga de Coliformes, sugere a existéncia de outros microrganismos
patogénicos capazes de provocar infeccdes ou intoxicagdes importantes no homem, a
presenca de Coliformes termotolerantes, em particular a Escherichia coli enteropatogénica,
nao ¢ toleravel, principalmente nos alimentos que criangas ingerem devido a gravidade da
sintomatologia que podem desencadear %

Desta forma, ¢ necesséria a avaliagdo para garantir que estes produtos ndo oferecam
qualquer tipo de risco a saude do consumidor, uma vez que podera ser determinada a
qualidade sanitdria prestada pelos estabelecimentos aos seus usuarios 19,

Com a ma qualidade higiénico sanitdria nos comércios de alimentos, na armazenagem,
manipulacdo dos produtos e exposi¢do a venda, a granola a granel possui maior risco de
contaminagdo por Coliformes termotolerantes, nao atendendo a legislagdo vigente, sugerindo
que a granola embalada, apresente condi¢des microbiologicas mais adequada para consumo
devido ao controle mais eficaz na produgdo e manipulagdo do mesmo.

Considerando a alta procura por esse produto e as condigdes de contaminacdo

microbiologica decorrente da sua composi¢ao, o presente estudo tem por objetivo verificar as
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condi¢des higiénico sanitaria dos estabelecimentos por meio de um check list adaptado da
RDC n° 216 de 15 de Setembro de 2004 e a anélise microbioldgica da granola embalada e a

granel, comercializadas na cidade de Curitiba/PR. >

METODOLOGIA

Trata-se de um estudo quantitativo, em que foram compradas uma (1) amostra de
granola de dez (10) estabelecimentos diferentes de venda a granel e quatro (4) amostras de
granola embaladas industrializadas de distintos fornecedores, localizados em Curitiba, PR.
Como critérios de inclusdo todos os estabelecimentos pesquisados tinham credenciamento
pela Prefeitura Municipal de Curitiba pelo Setor de Vigilancia Sanitéria, e de exclusdo os
estabelecimentos que nao possuiam o alimento pesquisado para venda.

As analises microbioldgicas foram realizadas utilizando-se o método PetrifilmTM®
(3M Company), para contagem de coliformes totais e termotolerantes em alimentos. Este
método ¢ uma modificacdo da contagem de UFC’s em placas, composto por dois filmes
estéreis reidrataveis, impregnados pelo meio de cultura e por substincias geleificantes
soliveis em agua fria. A inoculagdo ¢ feita no filme inferior com 1 ml da diluicdo 10* e logo
apos ¢ coberto com o filme superior. O in6culo € espalhado com um difusor plastico, por leve
pressdo manual e, depois da solidificacdo do gel, as placas foram incubadas por 48 horas a
35+1°C 19,

Foi comprado um total de quatorze (14) amostras de granola, posteriormente, mantidas
em temperatura ambiente e lacradas a fim de evitar algum tipo de violagdo, sendo
transportadas para andlise microbioldgica no Laboratorio de Microbiologia do Centro
Universitario UniBrasil. Todo o material utilizado para o processamento das amostras foi
embalado com papel kraft com fita adesiva de autoclave, o material foi acondicionado na
autoclave para esteriliza¢ao por 30 minutos a 120°C e toda a operagao realizada proxima a um
bico de Bunsen com a chama a meia altura em uma cdmara de fluxo laminar %

Foram pesadas em balanga de precisdo 25 gramas de cada amostra. Cada amostra foi
colocada em um liquidificador devidamente desinfetado (este ficando imerso em solucdo de
hipoclorito 2% por 30 minutos) adicionado 225 ml de agua peptonada estéril com pH 7,2, em
seguida foi realizada a liquidificacdo da granola por dois minutos formando a dilui¢do inicial
de 10:1 "9,

Para formar a diluicdo 10:2 foi coletado 1 ml da primeira dilui¢dao (10:1) e colocada

junto em frascos estéreis contendo 9 ml de 4dgua peptonada estéril. Com o auxilio de uma
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pipeta foi inoculado 1 mL da segunda dilui¢do (10:2) na superficie da placa Petrifilm ® para o
crescimento das Unidades Formadoras de Coldnias (UFC’s) 9.

O método PetrifilmTM" ja faz a diferenciagio dos grupos de coliformes totais e
termotolerantes através da mudanga da coloracdo fenotipica das UFC’s, na qual o meio de
cultura da placa possui a substincia vermelho violeta bile (VRB), seletivo para
enterobactérias, suplementado com cloreto de trifeniltetrazolium (TTC), indicador que, ao
sofrer redugdo, confere coloragdo vermelha as colonias, facilitando sua visualizacao e
contagem. No meio contém lactose que, fermentada pelos coliformes totais e termotolerantes,
produz bolhas de gas em torno das colonias. As colonias tipicas sdo vermelhas com bolhas de
gas para coliformes totais, o meio de cultura da placa contém ainda um substrato cromogénico
para a B-glicuronidase, que permite diferenciar as colonias de coliformes termotolerantes pela
formacdo de um precipitado azul em torno das coldnias '©.

Para preservar o anonimato dos estabelecimentos participantes do estudo, optou-se
pela identificagdo dos estabelecimentos as seguintes codificacdes: A 1, A 2, respectivamente.
Os resultados das analises microbioldgicas foram avaliados de acordo com a RDC 12 de 02 de
Janeiro de 2001 comparando os resultados das andlises realizadas de cada estabelecimento,
sendo tabulados e apresentados na forma de graficos.

Para analise higiénico sanitdria dos estabelecimentos foi utilizado um check list
(Apéndice 1) adaptado da RDC n°® 216 de 15 de Setembro de 2004, onde foi avaliado de
forma observacional no ato da compra a higiene de utensilios e equipamentos utilizados para
manipular os produtos a granel, as instalagdes, a higiene do manipulador nos critérios de uso
de touca, luva, uniforme e adornos, a presenca de insetos ou outros animais ¢ a forma de
armazenagem dos produtos, realizando uma percentagem de itens conformes e nado
conformes'"”.

Os resultados das andlises microbiologicas foram registrados e analisados através da

estatistica descritiva simples, em um banco de dados elaborado com auxilio do programa

Microsoft EXCEL®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das amostras de granolas coletadas nos estabelecimentos de Curitiba-PR, os
resultados mostraram uma baixa incidéncia de contaminagao por Coliformes termotolerantes
e totais.

Pelos resultados verifica-se que nao foi encontrado resultados satisfatorios em todas as
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amostras analisadas, tanto para coliformes totais quanto para coliformes termotolerantes.
Portanto, todas as amostras analisadas estdo proprias para o consumo quando comparadas
com a RDC n° 12 de 2 de janeiro 2001, que avalia a qualidade microbioldgica dos alimentos
9,17,11).

Para avaliar a qualidade microbioldgica dos alimentos, utilizam- se microrganismos
indicadores, sendo os mais importantes os anaerobicos mesoéfilos, Coliformes totais e
termotolerantes '

Em outras pesquisas realizadas, foi avaliado a qualidade microbioldgica de tipos de
granolas diferentes, em Campinas e em Goids, que também apresentaram resultados
satisfatorios para Coliformes termotolerantes, atendendo a legislagdo vigente, porém a mesma
pesquisa de Campinas, detectou amostras com valores de Coliformes totais acima do
permitindo, tornando o produto inaceitavel para o consumo *'?.

Um estudo de desenvolvimento de barras de Cereais a base de aveia, com analise de
coliformes totais também apresentou adequado para consumo estando de acordo com a
legislagdo “%.

Os cereais possuem sua microbiota formada pelo solo, do ambiente que estdao
armazenados ¢ aquela adquirida durante o processamento. Como atividade da agua dos
cereais ¢ baixa, mesmo o teor proteico e de carboidratos ndo serd suficiente para permitir o
bom crescimento bacteriano, porém, quando ha condi¢cdes para o desenvolvimento
microbiano, bactérias do género Bacillus spp. sdo os primeiros a se desenvolverem, sdo
produtores de amilase, sendo os cereais metabolizados pelos microrganismos a fim de obter
energia para o seu crescimento, desde que a umidade seja suficiente 7.

A agua presente nos alimentos pode estar na forma de molécula livre ou ligada ao
substrato, sendo a atividade de agua um dos fatores intrinsecos dos alimentos que permite
avaliar a disponibilidade de agua livre que ¢ suscetivel a reagdes, quando possui quantidade
de 4gua livre que ndo se encontra comprometida com as moléculas constituintes do produto,
se torna disponivel para reagdes fisicas, quimicas e biologicas, responsavel pela deterioragao
dos alimentos, no caso de um substrato que apresente baixa atividade de agua, os
metabolismos dos microrganismos sdo interrompidos, impedindo seu desenvolvimento ou
reprodugao @,

Esses substratos podem ser metabolizados na presenca de oxigénio (metabolismo
oxidativo) quando hé bactérias aerdbias ou anaerdbias facultativas, com produgdo de H20 e

CO2 e sem o acumulo de produtos intermediarios, na auséncia de oxigénio (metabolismo

fermentativo) quando as bactérias anaerobias estritas ou facultativas utilizam os carboidratos,
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acumulando os produtos intermedidrios ou finais, e consequentemente alterando as
caracteristicas organolépticas do alimento, o que pode ocasionar em perda da qualidade e
modificagdes nutricionais 7?2

Conforme a legislagio RDC n° 216 de 15 de Setembro de 2004 o objetivo do check list
¢ estabelecer procedimentos de Boas Praticas para servigos de alimentagdo a fim de garantir
as condi¢es higiénico sanitarias do alimento preparado .

A partir do check list, e da média estabelecida, foram detectadas ndo conformidades de
65,0% no item manipulacdo, sendo analisado se os funciondrios utilizavam touca, luva,
uniforme e a auséncia de adornos, devendo atender a 100% de conformidades seguindo a
legislacdo vigente. Os comerciantes de granola se beneficiam por ser um produto de baixa
umidade, onde ocorrem menos riscos de contaminacdo, mas ndo se pode garantir uma boa
qualidade higiénico sanitdria com condi¢des de manipulagdo inadequadas, e 75 % no item
area fisica foi considerado Conformes, sendo qual mais atendeu as normas da legislagao
considerando se o local é limpo, se as lampadas possuem protetores, janelas e portas com
telas, lavatério de maos no local ¢ a auséncia de insetos e outros.

De cada aspecto avaliado no check list foi possivel chegar aos resultados apresentados

na Tabela 2 e 3.

Tabela 2. Resultados de ndo conformidades do check list aplicado nos comércios de granola na cidade de
Curitiba, Parana, em 2014

Manipulagéo -

Nio Conformes 60% 70% 80% 70%

Tabela 3. Resultados das conformidades do check list aplicado nos comércios de granola na cidade de
Curitiba, Parana, em 2014

70% | 80% | 70% | 90% | S50% | 70% | 80% | 80% | 60% | 80%

IS

Area Fisica
Conformes
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O check list ¢ composto por outros subitens, sendo area fisica, utensilios,
equipamentos e manipulagdo, alguns considerados mais criticos que os outros. O item
utensilios e equipamentos apresentou 15% de ndo conformidades e 34 % de conformidades.
Em relagdo a condigdes higiénico sanitarias dos estabelecimentos analisados, a partir do
grafico 1 podemos verificar a quantidade de itens conformes, ndo conformes e nao se aplica

de cada casa avaliada em relagdo aos 18 itens avaliados.

Grafico 1: Quantidade de itens conformes, ndo conformes e no se aplica dos comércios de granola avaliados
através do check list adaptado realizado na cidade de Curitiba, Parana, em 2014.
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Podemos concluir que a casa 9 apresentou o maior nimero de ndo conformidades,
verificamos através do grafico 1 a quantidade de itens conformes em relagdo aos 18 itens
avaliados, sendo a casa 8 a que apresenta o maior numero de conformidades estando mais
proxima das exigéncias da legislacdo vigente.

Verificamos esse estudo que a qualidade higi€nico sanitaria dos estabelecimentos nao

obteve relagdo com a qualidade microbioldgica da granola a fim de detectar Coliformes.

CONCLUSAO

Em face dos resultados observados, conclui-se que as amostras de granola estdo
adequadas para o consumo, entretanto as condicdes higiénicas sanitarias dos
estabelecimentos, itens avaliados como manipulagdo apresentaram-se fora dos padrdes
exigidos, considerado como irregular. De maneira geral foram encontradas ndo conformidades
nos itens area fisica e utensilios, podendo dar aten¢cdo como a auséncia de lavatorio de maos e
a falta de cuidado com as instalagdes do local.

Notou-se nesta pesquisa a importancia de um nutricionista nesses estabelecimentos,
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com trabalho de treinamento e conscientizacdo dos manipuladores e a adocdo de técnicas

adequadas, como maneiras de praticar as Boas Praticas de Manipulagdo, gerando resultados

mais eficientes, para evitar que a reincidéncias nas nao conformidades permanegam.

Considerando a importancia desses comércios na satde e na alimentacdo da

populagdo, permitindo que a populagdo usufrua dos servigos prestados com mais qualidade

adquirindo mais beneficios a saude.

APENDICE

Tabela 1: Check list adaptado da RDC n° 216 de 15 de Setembro de 2004, aplicado nos estabelecimentos que

comercializam granola a granel.

CHECK LIST

1. Area Fisica

CONF. | N CONF.

1.1 Local limpo?

1.2 Embalagens ou Utensilios sem uso no local?

1.3 Produtos armazenados no piso?

1.4 Lampadas queimadas?

1.5 Lampadas com protetores?

1.6 Janelas e portas com tela?

1.7 Lavatorio de maos?

1.8 Latas de lixo acionadas com pedal?

1.9 Alimentos expostos de maneira inadequada?

2.0 insetos no local?

2. Utensilios e equipamentos

2.1 Embalagens sdo lisas e lavaveis?

2.2 Embalagens com tampas?

2.3 Embalagens limpas?

2.4 Utensilios de manipulagdo limpos?

3. Manipulacao

3.1 Manipuladores com touca?

3.2 Uso de luva?

3.3 manipulares sem adornos?

3.4 Uso de uniforme

113
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