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RESUMO: Os sachés de ketchup e maionese podem ser considerados veiculo de transmissdo
de doencas para os consumidores. O presente trabalho buscou avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias das embalagens de ketchup e de maionese em duas padarias da cidade de Sinop-
MT. Foi realizada a analise microbioldgica de 10 sachés de ketchup e 10 de maionese de cada
padaria, para possivel contaminacgdo por coliformes totais, termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positiva. Os resultados foram comparados aos padrdes preconizados pela ANVISA,
conforme Resolu¢do — RDC n°12, de 02 janeiro de 2001. Para as amostras de ketchup das
duas padarias, os resultados indicaram a presenca dos grupos dos coliformes totais e
termotolerantes. A presenca do grupo dos coliformes totais pode estar relacionada a quatro
géneros bacterianos principais como a Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella.
Porém, os valores encontrados estdo dentro dos permitidos pela RDC n°® 12 de 2001, sendo
assim considerados normais. Nas amostras de maionese das duas padarias, evidenciou-se a
presenca do grupo dos coliformes termotolerantes e fecais, e apenas os sachés de uma padaria
obtiveram valores acima daqueles preconizados pela legislacdo. Nao foi encontrado
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Staphylococcus coagulase positiva em nenhum dos sachés analisados. Espera-se que com a
realizacdo desse estudo os 6rgdos competentes, como a vigilancia sanitaria, possam fiscalizar
de forma mais ativa os estabelecimentos que comercializam alimentos.

Palavras chave: Analise Microbioldgica; Coliformes; Doencgas Transmitidas por Alimentos.

MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF KETCHUP AND MAYONNAISE
SACHETS IN TWO BAKERIES FROM SINOP-MT

ABSTRACT: The ketchup and mayonnaise's sachets can be considered vehicle of disease
transmission to consumers. This study aimed to evaluate the sanitary conditions of ketchup
and mayonnaise’s packaging in two bakeries in the city of Sinop-MT. Microbiological
analysis of 10 ketchup and mayonnaise's sachets of each bakery was performed to evaluate
the possible contamination by total coliforms, thermotolerant and coagulase positive
Staphylococcus. The results were compared to standards set by ANVISA, according to
Resolution - RDC No. 12, 02 January 2001. As results, we observed the presence of total and
fecal coliforms for the ketchup samples of the two bakeries. This group is composed by four
main bacteria such as Escherichia, Enterobacter, Citrobacter and Klebsiella, but the obtained
values for this group lies within the range accepted by RDC No. 12 of 2001 and are thus
considered normal. In mayonnaise samples from two bakeries the results showed the presence
of the group of thermophilic or fecal coliforms, and only a bakery got values above the
recommended values by legislation; this group is Escherichia coli, indicating fecal
contamination. It is expected that with the completion of this study the relevant bodies, such
as health surveillance, can monitor active form these establishments.

Keywords: Microbiological analysis. Coliforms. Foodborne Diseases.

INTRODUCAO

As doengas transmitidas por alimentos (DTA) constituem um problema de salde
publica com alta frequéncia no mundo (Pires et al., 2012). Os agentes etioldgicos mais
envolvidos sdo principalmente 0os microrganismos, que no caso das infeccdes alimentares
penetram no organismo humano através da ingestdo de agua e alimentos contaminados (VAN
AMSON et al., 2006).

Segundo dados do Sistema de InformacGes Hospitalares (SIH) do Ministério da
Saude, ocorreram mais de 3.400.000 internacGes causadas por DTA no Brasil, de 1999 a
2004, com média de cerca de 570 mil casos por ano (CARMO et al., 2005).

A contagem de coliformes termotolerantes em alimentos fornece bastante seguranca e
informacdes sobre as condi¢Bes higiénico-sanitarias do produto, além da indicacdo eventual
da presenca de enteropatogenos (ROMPRE et al., 2002). Além disso, 0 microrganismo do
género Staphylococcus spp. € uma indicacdo de perigo potencial & salde puablica por ser
produtor da enterotoxina estafilococica (termoestavel), bem como um indicador da sanitizacéo
questionavel, principalmente quando o processo de producdo envolve manipulacdo do

15



Rev. Cient. Area da Sadde Fasipe Sinop-MT
v. 1, n. 1. (2019)

alimento (FERNANDES; MIRANDA, 2001; FRANCO e LANDGRAF, 2008; OLIVEIRA et
al., 2001).

O ketchup e a maionese sdo condimentos contidos em embalagens fabricadas de filme
de poliéster, adesivo e laminas de aluminio em forma de bisnaga, os mesmos séo utilizados
durante a alimentacdo rapida (os fast foods), pois séo praticos, rapidos e faceis de utilizar.
Esses sachés sdo armazenados e distribuidos em varios lugares como lanchonetes, padarias,
restaurantes, dentre outros. Os sachés ficam disponiveis nas mesas e balcGes, ou seja, estdo
expostos nesses lugares podendo ser contaminados por contato direto ou por rompimento e
micro furos nas suas superficies acarretando vazamentos, contaminacdo e deterioracdo do
produto. Quando isso acontece, sua utilizacdo na alimentacdo torna-se impraticavel pois pode
desenvolver algum tipo de doenca para 0 homem (ADAMS; MOTARJEMI, 2002; FRANCO
e LANDGRAF, 2008).

Os sachés que as pessoas utilizam na hora da sua alimentacdo podem estar
contaminados, e, como a maioria dos microrganismos constituem a flora normal do homem,
sua disseminacéo € rapida e constante, considerando que as pessoas hormalmente ndo fazem a
higienizacdo das maos antes de se alimentar. O desenvolvimento de alguma patologia é
variavel pois depende do sistema imunoldgico do individio e da carga microbiana ingerida; a
patologia so ira se desenvolver quando a pessoa estiver com o sistema imunolégico debilitado
e/ou gquando a quantidade de microrganismos ingerida for suficiente para causar a doenca
(SOARES et al., 2006).

Diante do exposto, este trabalho tem como objetivo principal avaliar a qualidade
microbioldgica e condi¢bes de higiene das embalagens de sachés de ketchup e maionese
provenientes de duas padarias do municipio de Sinop-MT.

2. MATERIAL E METODOS

A coleta dos sachés de ketchup e maionese foi realizada em duas padarias de Sinop,
cidade localizada no norte do estado de Mato Grosso, durante 0 més de outubro de 2015.
Foram coletados, de forma aleatdria, 10 sachés de ketchup e 10 de maionese em cada
estabelecimento, totalizando 40 sachés analisados.

As amostras coletadas foram etiquetadas e transportadas em sacos estéreis para o
Laboratério escola — FASICLIN, da Faculdade de Sinop — FASIPE, no setor de
Microbiologia, para posterior realizacdo das analises.

As andlises foram baseadas nas técnicas do NUmero Mais Provavel (NMP) de
Coliformes Totais e Termotolerantes e Contagem de Staphylococcus aureus. A metodologia
utilizada para a avaliacdo de possivel contaminagdo por coliformes totais e termotolerantes foi
a descrita por Silva et al., (2010), os quais consideram a técnica do nimero mais provavel
(NMP) como a mais aceita na microbiologia de alimentos quando o objetivo é a quantificagdo
de contaminagdo em alimentos.

Para a determinagdo do NMP de coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica de
fermentacdo em tubos multiplos. Nas provas presuntivas foi utilizado caldo lactosado em
concentracdes simples e dupla, onde foram utilizadas as seguintes dilui¢des (107, 102 e 10°39).
Os tubos foram incubados a 36 + 1 °C por 24-48 horas. Para os tubos que apresentaram
resultado positivo (fermentacdo da lactose e producdo de gas nos tubos Durhan), uma aliquota
do caldo lactosado foi repicada para tubos contendo caldo Bile Verde Brilhante, para
confirmacdo de coliformes totais, e tubos contendo caldo EC (Escherichia coli), para
confirmagao de coliformes termotolerantes. Os tubos com caldo Bile Verde Brilhante e caldo
EC foram incubados em estufa a 36 £ 1 °C por 24-48 horas e em banho-maria a 45 +0,2 °C
por 24-48 horas, respectivamente. A partir da combinacdo de nimeros correspondentes para
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0s tubos que apresentaram resultado positivo em cada um dos testes (exame confirmativo para
coliformes totais e termotolerantes), foi verificado o NMP de acordo tabela estatistica de
Hoskins para trés tubos. O valor obtido foi expresso em NMP/g. Para a confirmagdo da
presenca de coliformes termotolerantes, incluindo a E. coli, a amostra positiva do caldo EC
foi semeada em agar EMB (Eosin Methylene Blue Agar).

Para analise de Staphylococcus coagulase positiva foram utilizados 25 + 0,2 ml do
banho das amostras de saché de maionese e ketchup adicionado 225 ml de solugdo salina
0,9%.

A partir desta diluicdo foram efetuadas as demais diluicdes necessarias (10t a 10%). A
contagem de Staphylococcus coagulase positiva foi realizada em triplicata, em que 0,1 ml da
amostra foi semeado em agar Baird- Parker (DIFCO/France) e as placas foram incubadas a
36+1°C por 30 a 48 horas. Para a contagem foi necessario selecionar as placas que continham
entre 15 e 150 colbnias e contar as colonias tipicas (negras brilhantes rodeadas por um halo
claro) e atipicas (acizentadas ou negras sem halo). Para a identificagdo se fez necessario a
realizacdo da coloracdo de Gram, catalase e coagulase, para as amostras positivas.

Os resultados para coliformes totais, termotolerantes e Staphylococcus coagulase
positiva foram comparados aos padrdes preconizados pela ANVISA, conforme Resolucdo —
RDC n°12, de 02 janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de coliformes totais e termotolerantes e Staphylococcus
aureus dos sachés de ketchup e maionese estdo dispostos nas tabelas 1 e 2.

Amostras Saché de Coliformes Termotolerantes Staphylococcus
Ketchup Totais NMP/g NMP/g coagulase positiva
NMP/g
Padaria 1 3 NMP/g <3 NMP/g Ausente
Padaria 2 3,6 NMP/g <3 NMP/g Ausente

Fonte: Propria
Tabela 1- Tabela de identificacdo de coliformes totais, termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positiva das embalagens de saché de ketchup em Numero Mais Provavel por grama

de embalagem.
*Limites RDC n° 12 de 2001: para coliformes fecais 10 NMP/g; Staphylococcus coagulase positiva 10%/g
(BRASIL, 2001).

Amostras Saché de Coliformes Termotolerantes Staphylococcus
Maionese Totais NMP/g NMP/g coagulase positiva
NMP/g
Padaria 1 9,2 NMP/g 9,2 NMP/g Ausente
Padaria 2 43 NMP/g 43 NMP/g Ausente

Fonte: Propria

Tabela 2- Tabela de identificacdo de coliformes totais, termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positiva das embalagens de saché de maionese em Numero Mais Provavel por
grama de embalagem.
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*Limites RDC n° 12 de 2001: para coliformes fecais 10 NMP/g; Staphylococcus coagulase positiva 10%/g
(BRASIL, 2001).

As analises de coliformes termotolerantes em sachés de ketchup para as duas
padarias se mostraram dentro dos padrdes estabelecidos pela RDC de n°12 de 2001, em que 0
valor permitido é menor que 10 NMP/g de produto. Nos dois estabelecimentos os sachés
apresentaram valores menores do que 3NMP/g. Nas amostras de maionese 0s valores
encontrados foram de 9,2 NMP/g na padaria 1 e de 43 NMP/g na padaria 2. Ambas as
amostras foram semeadas em agar EMB para visualizacdo do o crescimento de Escherichia
coli pois este meio é recomendado pela Associacdo de Saude Publica Americana (APHA)
para deteccdo, contagem e diferenciacdo de membros do grupo de coliformes. Para as
amostras testadas o crescimento foi positivo e colénias com brilho verde metalico foram
observadas. Os sachés de maionese coletados no estabelecimento de nimero 1 estavam com
valor dentro do padrdo, porém foi observada a presenca de material fecal nas embalagens. Por
outro lado, os sachés de maionese coletados no estabelecimento de nimero 2 apresentaram
um valor muito acima do estabelecido pela normativa vigente, indicando condigdes higiénico-
sanitarias precarias. Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, as amostras ndo
apresentaram crescimento em agar Baird-Parker em todas as diluicbes e nas trés repetices
testadas, demonstrando um resultado satisfatorio.

Uma pesquisa realizada por Duboc (2010), cujo objetivo do era evidenciar a
contaminacdo quimica e microbioldgica na superficie de embalagens tipo saché para doce de
leite, encontrou uma contaminacdo de 58% das amostras analisadas com bolores e 28% dos
sachés apresentaram contaminagio com bactérias mesdfilas, ambas com concentrago até 103
UFCl/lote. Esta pesquisa evidencia que embora o risco com a qualidade microbioldgica do
produto analisado tenha sido minimizado pelo uso de embalagens individuais, esta medida
ndo contemplou os riscos associados com o contato direto da boca dos consumidores com a
superficie das embalagens.

Para Balaban (2000), a principal fonte do Staphylococcus coagulase positiva é a
cavidade nasal, mas este microrganismo pode ser encontrado na pele, maos e feridas
infectadas. O fato do alimento ser manipulado ja indica uma provavel contaminagdo pelos
microrganismos destes géneros envolvidos.

Em um estudo realizado por Welker et al., (2010), cujo objetivo era analisar as
caracteristicas dos surtos de DTA investigados no estado do Rio Grande do Sul, entre 0s anos
de 2006 e 2007, dando um enfoque a analise microbiologica dos alimentos, foram
investigados 186 surtos, dos quais 104 (56%) apresentaram contaminagdo com 0S
microrganismos pesquisados. Considerando as amostras com contaminagdes maiores que 1,0
x 10® UFC/g ou NMP/g (ou presenca/25g, no caso de Salmonella spp.), os principais
microrganismos identificados foram Salmonella spp. (37%), Estafilococos coagulase positiva
(28%) e Escherichia coli (22%). Bacillus cereus e Clostridios sulfito redutores a 46 °C
também foram identificados, mas com menor frequéncia. Os principais alimentos envolvidos
nos surtos investigados foram os produtos carneos (36%), os pratos preparados (20%) e as
saladas (15%). As residéncias foram o principal local de ocorréncia dos surtos (43%),
seguidas de estabelecimentos comerciais (18%) e refeitdrios de empresas (14%).

4. CONSIDERACOES FINAIS

Embora a maioria dos sachés analisados estejam dentro da normalidade sanitéria pelo
fato de apresentarem valores dentro do padrdo exigido pela legislacdo brasileira, algumas
amostras obtiveram valores em ndo conformidade e isso talvez se explique pelo fato de os
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estabelecimentos deixarem livres os produtos para o uso do consumidor, propiciando uma
contaminacdo cruzadas das maos para as embalagens. O que chama a atencdo é a presenca de
bactérias do grupo dos coliformes totais e coliformes termotolerantes, sendo uma delas de alta
relevancia, a espécie Escherichia coli, que é considerada um indicador de contaminac&o fecal.

Entretanto, independentemente de a contagem estar dentro da normalidade
preconizada pela legislacdo, a simples presenca dos microrganismos do grupo dos coliformes
nas embalagens indica que os sachés estdo em condi¢cdes higiénico-sanitarias improprias,
trazendo riscos a saude dos consumidores que as utilizam.

Assim, a existéncia de fiscalizacdo pelos 6rgdos competentes se faz necessaria, bem
como a necessidade de programas de educagdo sanitaria junto a comerciantes e consumidores
na cidade de Sinop-MT, objetivando cada vez mais a qualidade e a melhoria dos produtos
oferecidos no comércio. Além disso, faz-se necessario elaborar alguns Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) por parte dos estabelecimentos para evitar surtos de
doencas relacionados a sachés de ketchup e maionese, ja& que a abertura dos mesmos é
normalmente realizada por via oral.
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