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1. INTRODUCAO

O Campus Capao do Ledo da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), fica
distante cerca de 15 km do centro da cidade da Pelotas, onde localizam-se as
unidades académicas Centro de Ciéncias Quimicas Farmacéuticas e de Alimentos
(CCQFA), Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (FAEM), Faculdade de
Meteorologia (FMet), Faculdade de Veterinaria (FVet) e Instituto de Biologia (IB),
bem como cursos do Centro de Desenvolvimento Tecnoldgico (CDTec) e do Instituto
de Fisica e Matematica (IFM). Neste campus encontra-se o Restaurante Escola (RE)
gue fornece almocgo, aos académicos de graduacao, pés-graduacao e servidores, no
horario das onze horas até as treze horas e trinta minutos (UFPEL, 2016).

Entretanto, devido ao grande fluxo de pessoas e tempo integral de
permanéncia no campus tem crescido o numero de vendedores ambulantes que
comercializam tanto produtos doces quanto salgados. Esta oferta de alimentos
constitui-se em uma alternativa econémica, pratica e rapida de alimentacéo, além de
ser a Unica opc¢ao fora do horario de funcionamento do RE. SILVA et. al (2011)
relatam que geralmente, os alimentos vendidos por ambulantes sdo produtos
prontos para 0 consumo ou preparados no proprio local de comercializacdo que esta
situado em regides de grande circulacdo de pessoas.

Ao longo dos tempos, a venda de alimentos de rua tem se configurado como
uma atividade de importancia social, econdmica, sanitaria e nutricional (ULISSIA,
2006). O desenvolvimento comercial no ramo da alimentacdo deve ser
acompanhado por um controle de qualidade mais efetivo, com a finalidade de
proporcionar seguranca aos produtos alimenticios comercializados em vias publicas
(RUSCHEL, et al, 2001).

Estudos relatam problemas de salde associados ao consumo desses
alimentos devido a infraestrutura precaria, caracteristica dos produtos, falta de
fiscalizacdo por parte da Vigilancia Sanitaria, desconhecimento de boas praticas de
manipulacdo, manutencdo e conservacdo em temperaturas inadequadas, falta de
protecdo efetiva contra insetos e poeira, fatores que aumentam o risco de doencas
transmitidas por alimentos (DTA’s) (SOUZA et. al, 2014).

Neste contexto, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica
de produtos comercializados por ambulantes no Campus Capao do Ledo, UFPel —
RS.

2. METODOLOGIA
As analises foram realizadas no més de julho de 2016. Foram coletadas oito

amostras de produtos salgados e doces do tipo: pastel de carne com ovo (n=2),
pastel de carne, pizza de frango, bolo de pote (bolo de chocolate, brigadeiro,
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branquinho e bolacha negresco), quindim, trouxinha de doce de leite e amendoim e
bombom de morango. As amostras foram coletadas em sete locais diferentes, sendo
adquiridas na forma de consumo, identificadas e transportadas ao laboratério de
Analises Microbiologicas de Alimentos, CCQFA, UFPel. A avaliagdo foi feita atraves
das analises microbiolégicas de pesquisa de Salmonella sp., e enumeracdo de
Coliformes termotolerantes (CTT), E. coli e Estafilococos coagulase positiva segundo
a metodologia de SILVA et al. (2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir, estdo descritos os resultados das andlises microbiolégicas dos
diferentes alimentos coletados no campus Capéao (Tabela 1).

Tabela 1 - Resultados das analises microbiolégicas de amostras de produtos
salgados e doces, comercializados no Campus Capéao, relativas a enumeracao de
Coliformes termotolerantes (CTT), Estafilococos coagulase positiva (ECP) e
pesquisa de Salmonella sp. em 25g.

Amostra CTT ECP Salmonella
(NMP.g™h (UFC.g™) 259
Pastel de ca}rne com <3.0 <10 Auséncia
ovo
Pastel de carne® <30 <10 Auséncia
Pastel dsvcoasrne com <30 <10 Auséncia
Pizza de frango® <3,0 <10 Auséncia
Bolo de pote® 3,0* <10 Auséncia
Quindim® <3,0 <10 Auséncia
Trouxinha de doce de 2wk A
. oy <3,0 5,6 x10 Auséncia
leite e amendoim
Bombom de morango’ 2,4 x10%* <10 Auséncia

1,2,3,4,5,6,7 = local de coleta. *E. coli positiva. **Colbnias atipicas.
NMP.g'= Nimero mais provavel por grama. UFC.g™= Unidades formadoras de coldnias por grama

A RDC n° 12/2001 (BRASIL, 2001) estabelece para “produtos de confeitaria,
lanchonete, padarias e similares, doces ou salgados - pronto para consumo” - 0
ndmero maximo permitido de Coliformes termotolerantes igual a 10> NMP.g*, de
Estafilococos coagulase positiva 10° UFC.g™* e auséncia de Salmonella em 25g.

Com base na legislacdo observou-se a inconformidade da amostra de
bombom de morango, estando imprépria para o consumo. Contudo, a amostra de
bolo de pote, apesar de estar dentro dos parametros da legislacdo para CTT,
apresentou a presenca de E. coli indicando um risco a saude do consumidor.

A pesquisa de bactérias da classe dos Coliformes € indicativa das condicfes
higiénico-sanitarias dos produtos e a presenca destes patdégenos nos alimentos,
principalmente E. coli, indica que ocorreu provavel contaminacdo de origem fecal
(SILVA et al., 2007).

Quanto a enumeracao de Estafilococos observou-se crescimento apenas na
amostra de trouxinha de doce de leite e amendoim, contudo todas as colénias eram
atipicas, estando de acordo com a legislacéo.

Da mesma forma, na pesquisa de Salmonella sp. todas as amostras
apresentaram auséncia em 25g, em acordo com a legislacdo vigente.
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PORTO et al. (2015) avaliaram a qualidade microbiolégica de doces
comercializados por ambulantes no campus Capéo do Ledo onde 20% das amostras
estavam em desacordo devido a presenca de CTT, também verificaram a presenca
de E. coli em bolo de chocolate, concordando com os dados obtidos.

SILVA et. al (2015) analisaram amostras de lanches salgados
comercializados por ambulantes no campus Capao e verificaram a presenca de
CTT, acima do permitido, em 30% das amostras analisadas sendo positivas para E.
coli. Os demais resultados concordam com este estudo.

FURLANETO e KATAOKA (2004) analisaram 10 amostras de lanches
comercializados por ambulantes, nas proximidades de uma universidade particular,
e verificaram a presengca de CTT em 90%, E. coli em 40% e ECP em 50%, o que
atribuiram a falhas na manipulacéo e conservacao dos alimentos.

Estes resultados denotam a importancia das Boas préticas de fabricacdo e a
necessidade de fiscalizacado destes pontos de venda, além da disponibilizacdo de
local adequado, comércio formal e com Responsavel técnico, para garantia da
saude do consumidor e seguranga alimentar.

4. CONCLUSOES

Os resultados demonstraram que 12,5% das amostras estavam em
desacordo com os padrdes microbioldgicos da legislacao vigente, devido a presenca
de CTT acima do maximo permitido, estando impréprias para o consumo. Entretanto,
25% apresentaram E. coli sendo um indicativo da falta de qualidade higiénico-
sanitaria e oferecendo risco a saude do consumidor.
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