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Analise microbioldgica de alimentos
comercializados em quiosques da praia de
Ponta Negra, Natal, Rio Grande do Norte

RESUMO

A alimentagdo na praia, ndo é vista apenas como uma forma de suprir uma necessidade do
individuo, mas também como uma atragdo turistica. No entanto, é importante que essa
alimentagdo ndo represente risco a saude do consumidor e para isso é essencial que atenda
aos requisitos de higiene e boas praticas de manipulagdo. O presente estudo teve como
objetivo realizar andlise microbioldgica de alimentos comercializados em quiosques da praia
de Ponta Negra, Natal, Rio Grande do Norte. A coleta das amostras foi realizada entre os
meses de setembro e outubro de 2017, em 13 dos 28 quiosques existentes, os quais foram
escolhidos aleatoriamente. Os alimentos escolhidos foram 4 amostras de cada um dos
seguintes pratos: macaxeira frita, iscas de peixe frito, arroz cozido, dgua de coco in natura
e suco de caja. Foram realizados testes microbioldgicos para coliformes totais e
termotolerantes, Estafilococos aureus e Salmonella spp. Das pesquisas realizadas obteve-se
resultados satisfatérios para as amostras de iscas de peixe frito, macaxeira frita e suco de
caja, porém para as amostras de arroz cozido obteve-se o maior nimero de crescimento de
microrganismos, em 75% das amostras de agua de coco in natura houve o crescimento de
coliformes totais e termotolerantes. Em nenhuma das amostras analisadas foi verificada a
presenca de Samonella spp. Ter habitos saudaveis de higiene, implantar, praticar formas
seguras de manipular alimentos e qualificar a mdo de obra sdo meios de fornecer uma
alimentacdo segura para aqueles que frequentam os quiosques da praia de Ponta Negra.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo na praia; Andlise microbioldgica; Seguranca alimentar.
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INTRODUGAO

A comida de rua originou-se quando viajantes, mercadores e peregrinos
alimentavam-se nas ruas por permanecer longos periodos distantes de suas casas.
No Brasil, a comida de rua é heranca dos escravos que mesmo antes da abolicdo ja
era possivel encontra-los em esquinas comercializando alimentos chamados de
“pitéus da senzala” ou tipicos da cultura portuguesa, havendo registros dessa
atividade desde o periodo do Império, em obras do pintor francés Jean Debret. O
gue torna o comércio de alimentos nas ruas uma estratégia de trabalho histdrica
e socialmente mais perpetuada em grupos nao inseridos no comércio formal. Com
o passar do tempo, a comercializagdo de alimentos nas ruas tem se tornado uma
atividade de peso social, econémico, sanitario e nutricional (PEREIRA-SANTOS et
al., 2012; SANTOS, 2011).

O Fundo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo define comida de
rua como alimentos e bebidas preparados e/ou comercializados em ruas e outros
locais publicos para consumo imediato ou futuro, sem processamento ou
preparacdo prévia (WHO, 1996).

Alguns fatores interferem na qualidade e seguranca dos alimentos que sdao
comercializados nas ruas, como por exemplo: a qualidade da matéria-prima,
utensilios mal higienizados ou contaminados, manipulador mal qualificado,
elaboracdo do alimento em condicdes imprdprias, armazenamento e
comercializacdo em temperaturas inadequadas sdo fatores que contribuem para
aumentar o risco de contaminacdo alimentar, principalmente em alimentos
produzidos artesanalmente, aumentando assim as chances de causar
enfermidades (OLIVEIRA et al., 2010). A deterioracdo dos alimentos se da através
da contaminag¢do de microrganismos, mesmo em alimentos refrigerados é possivel
encontra-los, os microrganismos relevantes sdo os psicrdéfilos e os bolores capazes
de crescer de 2 a 4 29C, temperatura de geladeira (FARIAS et al., 2016).

Uma das maiores preocupagdes, no tocante seguranga dos alimentos, é a
presenca de patdgenos entéricos. A presenga de microrganismos como os
coliformes termotolerantes e Salmonella podem ser vistos como indicadores da
falta de medidas sanitdrias e revelam condi¢Ges inadequadas no manejo dos
alimentos, pela auséncia das boas praticas ou o uso de matéria prima de baixa
qualidade (FARIAS et al., 2016).

A alimentagdo na praia principalmente na praia de Ponta Negra — um dos
cartGes postais da cidade de Natal e um dos pontos turisticos mais visitados -, ndo
é vista apenas como uma forma de suprir uma necessidade do individuo, mas
também como uma atragdo turistica, ponto de encontro social e até mesmo atua
como uma influéncia na economia da cidade. No entanto, é importante que esses
alimentos nao representem risco a salde do consumidor e para isso é essencial
que atenda aos requisitos de higiene, tenha adotado as boas praticas de
manipulagcdo para que a segurancga, a sanidade e a salubridade do alimento, em
todas as etapas, da fabricagdo até o consumo final, sejam garantidas (OLIVEIRA e
COELHO, 2012). Tendo em vista todos esses pontos o presente estudo teve como
objetivo realizar andlise microbioldgica de alimentos comercializados em
quiosques da praia de Ponta Negra, Natal, Rio Grande do Norte.
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MATERIAIS E METODOS

A coleta das amostras foi realizada ente os meses de setembro e outubro de
2017, em 13 dos 28 quiosques existentes na praia de Ponta Negra, Natal, Rio
Grande do Norte, os quais foram escolhidos aleatoriamente. Os alimentos foram
selecionados segundo o critério de maior consumo por frequentadores dos
quiosques, informacdo adquirida ao questionar os responsaveis pelos
estabelecimentos quais pratos eram os mais pedidos. Dessa forma, foram
coletadas 4 amostras de cada um dos seguintes pratos: macaxeira frita, iscas de
peixe frito, ambos faziam parte de um unico pedido, agua de coco in natura, suco
de caja feito com a polpa da fruta congelada e arroz cozido, usado como
acompanhamento dos pratos comercializados nos quiosques. Todas as amostras
foram preparadas na hora, estando o peixe e a macaxeira pré-preparados,
congelados e porcionados, segundo relatado pelo comerciante e observado
durante a coleta dos alimentos. As amostras foram transportadas em bolsas
térmicas para o laboratério de microbiologia de alimentos da Universidade
Potiguar. Foram realizados testes microbiolégicos para coliformes totais e
termotolerantes, Estafilococos aureus e Salmonella spp., de acordo com os
métodos da American Public Health Association - APHA (2001) e a interpretacdo
dos resultados seguiu os parametros estabelecidos pela RDCn°® 12 de 02 de janeiro
de 2001.

PREPARO E DILUICAO DA AMOSTRA

A amostra foi homogeneizada e retirada 25 g, em condicdes de assepsia e
colocada em um erlenmeyer contendo 225 mL de dgua peptonada a 0,1% diluicao
10 que foi homogeneizada 25 vezes. Foi pipetada 1,0 mL da diluicdo 107! e
transferida para um tubo com 9,0 mL de agua peptonada para obtencdo da diluicdo
107, foi pipetada 1,0 mL da dilui¢do 1072 e transferida para um tubo com 9,0 mL de
dgua peptonada para obtencdo da dilui¢do1073.

CONTAGEM DE COLIFORMES TOTAIS (TESTE PRESUNTIVO)

Foram pipetadas aliquotas de 1,0 mL das diluicdes 10 e 102 e 103 para uma
série de trés tubos, para cada diluicdo, com Caldo Lauril Sulfato (CLS) em tubos de
Durhan invertidos, em seguida foi homogeneizado suavemente e incubado a 35 °C
por 24 a 48 horas. Foi observada a producdo de gds nos tubos de Durhan (tubos
positivos), os resultados foram expressos de acordo com a tabela do NMP da RDC
12 de janeiro de 2001 em NMP de coliformes/g.

CONTAGEM DE COLIFORMES TOTAIS (TESTE CONFIRMATIVO)

Foram transferidas as subculturas positivas do Caldo Lauril Sulfato (CLS) com
uma alca de fio de niquel cromo para o meio Caldo Bile Verde Brilhante (CBVB),
depois foram incubadas a 35 °C por 24 a 48 horas, apds de transcorrer este tempo,
foi observada a produgdo de gas nos tubos de Durhan (tubos positivos), os
resultados foram expressos de acordo com a tabela do NMP da RDC 12 de janeiro
de 2001 em NMP de coliformes/g.
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As subculturas positivas foram transferidas do Caldo Lauril Sulfato com uma
alga de fio de niquel cromo para o Caldo Escherichia Coli (CEC), o passo seguinte
foi incubda-las em banho maria a 44,5 °C por 24 a 48 horas, transcorrido este tempo,
foi observada a producdo de gas nos tubos de Duran (tubos positivos). Os
resultados foram expressos de acordo com a tabela do NMP da RDC 12 de janeiro
de 2001 em NMP de coliformes/mL. Os crescimentos dos tubos positivos foram
semeados, com ajuda da al¢a de Drigalski, no meio agar Eosin Methylene Blue
(EMB) e incubados por 24 horas. As colOnias tipicas de E. coli apresentaram-se
negras com brilho metalico ou réseas.

PESQUISA DE SALMONELLA SPP

Foram transferidas 25 mL da amostra para um erlenmeyer com 225 mL de
Caldo Lactosado (CL) e incubadas a 35 2C por 24 horas; foi transferida 1 mL da
cultura para um tubo com 10 mL de Caldo Selenito Cistina (SC) e incubado a 35 2C
por 24 horas; posteriormente foi transferida 1 mL da cultura para um tubo com 10
mL de Caldo Tetrationato (TT). Foi adicionada 0,2 mL de solucdo de iodo e 0,1 mL
de solucdo verde brilhante e incubada a 35 2C por 24 horas; foram transferidas
uma alcada da cultura obtida no Caldo Selenito Cistina (SC) para o meio Agar Verde
Brilhante (VB) e uma alcada para o meio Agar Salmonella-Shigella (SS); Em seguida
foram transferidas uma alcada da cultura obtida no Caldo Tetrationato para o meio
Agar Verde Brilhante (VB) e uma outra para o meio Agar Salmonella-Shigella (SS).
As placas foram incubadas a 35 2C por 24 horas. As colonias suspeitas, no meio VB
gue se apresentaram com coloracdo rosa ou avermelhada e no meio SS que se
mostraram incolores com centro negro ou nao, foram submetidas a triagem nos
meios Agar Triplice Sugar Iron (TSI) e Lisine Iron Agar (LIA); as colbnias suspeitas
foram repicadas para os meios TSI e LIA. A prova foi considerada positiva para
Salmonella quando no TSI o apice se tornou alcalino (vermelho) e a base acida
(amarela), com ou sem producdo de H.S e no LIA, tanto o apice como a base
alcalina (purpura).

CONTAGEM DE ESTAFILOCOCOS AUREUS

Foram pipetadas aliquotas de 0,1 mL das diluicdes 10 e 102 e 103 para uma
série de trés placas de Agar Baird Parker (BP) (o teste foi feito em duplicata); foi
feito o espalhamento do inéculo na placa com auxilio da alca de Drigalski. O passo
seguinte foi incubar as placas invertidas a 35 °C por 48 horas; apds as 48 horas foi
contado o nimero de col6nias e expressado os resultados em UFC/g.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As anadlises revelaram que nas amostras de iscas de peixe frito e macaxeira
frita ndo houve crescimento de microrganismos patogénicos, bem como nas
amostras de suco de caja, o que indica que esses alimentos foram, provavelmente,
preparados sob condi¢cbes adequadas de higiene, os tornando assim alimentos
seguros para o consumo humano. Para as amostras de arroz cozido obteve-se o
maior numero de crescimento de microrganismos, em 50% das amostras foi
verificada a presenca de coliformes totais (a 35 2C) e termotolerantes (a 45 2C) e
em 25% das amostras foi identificado o crescimento de Estafilococos aureus. Em
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75% das amostras de dgua de coco in natura houve o crescimento de coliformes
totais e termotolerantes, indicativo de que as condi¢cdes de higiene, tanto do
manipulador como do utensilio usado para abrir o coco, eram precarias. Em
nenhuma das amostras analisadas foi verificada a presenga de Samonella spp.

Os resultados das andlises mostraram que todas as amostras de iscas de peixe
frito apresentaram-se seguras para o consumo humano, segundo os parametros
da legislacdo brasileira (tabela 1).

Tabela 1. Resultados para amostras de peixe frito.

Amostra Coliformes a Coliformes a Estafilococos Salmonella spp.
359C(*NMP/g) 45°C(NMP/g) aureus (**UFC/g) em25g
1 <3 <3 <3 Ausente
2 <3 <3 <3 Ausente
3 <3 <3 <3 Ausente
4 <3 <3 <3 Ausente

NOTA: *NMP: Niumero mais provavel; **UFC: Unidades Formadoras de Colonias.

Resultados semelhantes foram obtidos por Oliveira et al. (2012), quando
avaliaram microbiologicamente amostras de alméndegas de peixe, o valor de
coliformes termotolerantes encontrado foi inferior ao estabelecido pela legislacdo
brasileira, assim como a auséncia de Estafilococos aureus.

Battaglini et al. (2012) realizaram uma analise microbioldgica de peixe frito
comercializado em trés restaurantes da llha do Mel, Parana, e obtiveram, em
média, o valor de 50 UFC/g para coliformes totais e <10 UFC/g para Estafilococos
aureus. Segundo a legislagao brasileira vigente para pratos prontos a base de
pescado o padrdo para coliformes a 45 2C é 2,0 x 10" UFC/g e para Estafilococos
aureus 10® UFC/g, dessa forma as amostras avaliadas estdo de acordo com a
legislagao.

Assim como as amostras de peixe frito também ndo foi detectado
crescimento de microrganismos patogénicos nas amostras de macaxeira frita.
Segundo os parametros da RDC 12 de 02 de janeiro de 2001 para alimentos
prontos para consumo “a base de verduras, legumes, raizes, tubérculos e similares,
cozidos, temperados ou ndo”, fica estabelecido para coliformes a 45 °C a contagem
de 10> NMP/g e auséncia de Salmonella (BRASIL, 2001). Logo, as amostras de
macaxeira frita encontram-se de acordo com a resolu¢do supracitada, ndo
apresentando riscos para a saude dos consumidores. Presume-se que a cocg¢do a
altas temperaturas, ainda com o alimento congelado, o tenham tornado um
ambiente desfavordavel para o crescimento e desenvolvimento de microrganismos.

Costa (2005) investigou a presenca de coliformes fecais em mandioca pronta
para consumo armazenada sob refrigeracdo e os resultados encontrados, 9
NMP/g, ndo ultrapassaram os limites estabelecidos pela legislagdo.

Leivas (2012), apresenta resultados semelhantes para analises
microbioldgicas nas preparacles de batata cozidas e fritas, apresentando valores
<3 NMP/g para os coliformes a 45 °C, auséncia de Salmonella spp. e Estafilococos
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aureus <10? UFC/g. Representando caracteristicas microbiolégicas adequadas,
uma vez que os valores obtidos ficaram abaixo dos padr&es exigido pela legislacdo.

Tabela 2. Resultados para amostras de macaxeira frita.

Amostra Coliformes a Coliformes a Estafilococos Salmonella spp.
35 °C (*NMP/g) 45 °C(NMP/g) aureus (**UFC/g) em25g
1 <3 <3 <3 Ausente
2 <3 <3 <3 Ausente
3 <3 <3 <3 Ausente
4 <3 <3 <3 Ausente

NOTA: *NMP: Niumero mais provavel; **UFC: Unidades Formadoras de Colonias.

Alegislacdo determina que para alimentos prontos a base de cereais o nimero
de coliformes a 45 2C seja de 10?, o encontrado nas analises com amostras de arroz
cozido foi superior, >2,4x10® NMP/g (Tabela 3). Houve auséncia de Salmonella spp.
em todas as amostras analisadas. Ndo ha parametros estabelecidos por lei para
coliformes a 35 2C para essa classe de alimentos prontos, no entanto foi percebido
o crescimento destes em 50% e em 25% para Estafilococos aureus (Figura 1). Esses
resultados podem sugerir que os alimentos foram produzidos sob condi¢des
precdrias de higiene.

Tabela 3. Resultados para amostras de arroz cozido.

—— Coliformes a Coliformes a Estafilococos Salmonella spp.
352C (*NMP/g) 452C (NMP/g) aureus (**UFC/g) em25g
1 <3 <3 <3 Ausente
2 <3 <3 <3 Ausente
3 9 9 <3 Ausente
4 >2,4x103 >2,4x103 6,8x103 Ausente

NOTA: *NMP: Namero mais provavel; **UFC: Unidades Formadoras de Col6nias.

Resultado positivo para Estafilococos aureus também foi encontrado por
Pedrosa (2016) na andlise de amostras de arroz branco de restaurantes
universitarios, das 16 amostras analisadas apenas uma estava contaminada com a
bactéria. Segundo a autora, Estafilococos aureus possui cardter fermentativo
quando presente em preparagdes a base de carboidratos, produzindo acidos.
Nesse mesmo estudo, para as amostras de arroz branco, ndo foi encontrado a
presenca de coliformes termotolerantes nem de Salmonella spp.

Rodrigues e Silva (2014) avaliaram a presenca de Estafilococos spp. em
amostras de arroz antes e depois do transporte, em média, a contagem de
Estafilococos spp. foi de 5,16x10% UFC/g antes do transporte, apds o transporte a
média foi de 8,83x10? UFC/g. Para a andlise de coliformes termotolerantes os
autores chegaram a um resultado acima do tolerado por lei, 1100 NMP/g, em uma
amostra de arroz antes do transporte.
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Figura 1. Porcentagem de presenca de microrganismos patogénicos presentes nas

amostras de arroz cozido.

Trés das quatro amostras de dgua de coco in natura analisadas apresentaram-
se fora dos padrdes estabelecidos pela legislagdo, para os testes de coliformes a
35°Ce a45°C(Tabela 4).

Tabela 4. Resultados para amostras de agua de coco in natura.

Amostra Coliformes a Coliformes a Estafilococos = Salmonella spp.
35 2C (*NMP/g) 45 °C (NMP/g) aureus (*UFC/g) em 25 mL
1 <3 <3 <3 Ausente
2 4,6x10? 4,6x10? <3 Ausente
3 2,3x10' 2,3x10" <3 Ausente
4 4,6x10? 4,6x10? <3 Ausente

NOTA: *NMP: Nimero mais provavel; **UFC: Unidades Formadoras de Col6nias.

100%
80%
60%
40%

20%

0%
Coliformes a 35 2C Coliformes a 45 2C

Figura 2. Porcentagem de presenga de microrganismos patogénicos presentes nas
amostras de agua de coco in natura.
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Em estudo realizado por Silva, Dantas e Silva (2009) foi percebida a presenca
de coliformes totais em 82% das amostras analisadas, que nesse caso, sugeriu
contato do coco com o solo, tal sugestdo também é aplicavel ao presente estudo,
haja vista que a maioria dos cocos comercializados nos quiosques estdo
acondicionados em caixas de isopor com gelo, as quais ficam fora do quiosque e
tém contato com a areia da praia. A contaminagdo por coliformes também pode
ter ocorrida pelo uso de utensilio, usado para perfurar o coco, contaminado e mal
higienizado, bem como ma higienizacdo das maos do manipulador. No mesmo
estudo também ndo foi encontrada a presenca de Salmonella spp. em nenhuma
das amostras.

Carvalho et al. (2012) obtiveram resultados similares quando avaliaram o
crescimento de microrganismos resistentes a antimicrobianos em amostras de
agua de coco comercializada por ambulantes em Itabuna/BA, tal trabalho resultou
gue 55% das amostras apresentaram elevadas contagens de coliformes totais (460
a >1100 NMP/mL) e 22,2% apresentaram resultados acima do estabelecido para
coliformes termotolerantes, que é 100 NMP/mL, segundo a RDC 12 de 02 de
janeiro de 2001, nesse estudo também nao foi detectada a presenga de Salmonella
spp. em nenhuma das amostra analisadas.

Ndo foram encontrados numeros significantes de coliformes a 35 e 45 2C em
nenhuma das amostras de suco de cajd analisadas, assim como nao foi detectada
a presencga de Salmonella spp. (Tabela 5). Tais resultados sdo indicativos de boas
praticas de higiene no processo de produgao dos sucos.

Tabela 5. Resultados para amostras de suco de caja.

Amostra Coliformes a Coliformes a Estafilococos Salmonella spp.
359C (*NMP/g) 45°C (NMP/g) aureus (**UFC/g)  em 25 mL
1 <3 <3 <3 Ausente
2 <3 <3 <3 Ausente
3 <3 <3 <3 Ausente
4 <3 <3 <3 Ausente

NOTA: *NMP: Numero mais provavel; **UFC: Unidades Formadoras de Col6nias.

Em um estudo realizado por Pinheiro et al. (2006), no qual se analisou sucos
integrais de frutas (abacaxi, caju e maracuja), também foi possivel observar a
auséncia de coliformes a 35 e 45 2C, em 50 mL de amostra e de Salmonella spp.
em 25 mL de amostra de suco de abacaxi.

Ja em Barros et al. (2015), foi verificado o crescimento de coliformes totais em
50% das amostras para o teste presuntivo e em 33,3% para o teste confirmativo
em estudo que realizou andlise microbiolégica de sucos de laranja in natura
comercializados em via publica na zona central de Sdo Paulo/SP. A presenca de
coliformes a 35 2C também foi encontrada por Silva (2017), quando analisou sucos
de frutas in natura de lanchonetes de uma universidade publica de Campina
Grande/PB, os valores encontrados foram maiores que 1x100 NMP/mL, das trés
lanchonetes analisadas apenas uma apresentou valor de coliformes a 45 2C acima
do que estabelece a legislacdo, que é de 5x102 NMP/mL.
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CONCLUSOES

A andlise microbioldgica de alimentos comercializados em uma das praias
mais movimentadas da cidade de Natal/RN apresentou resultados satisfatorios
para trés das cinco amostras de alimentos analisadas, a isca de peixe frito, a
macaxeira frita e o suco de cajd estavam dentro dos padrées microbiolégicos
considerados seguros para o consumo humano, contudo, as amostras de arroz
cozido e de agua de coco in natura mostraram um grande crescimento de
microrganismos causadores de doencas. Estes resultados sugerem uma deficiéncia
nas boas praticas de manipulacdo de alimentos e cuidados basicos de higiene, o
simples ato de lavar corretamente as mdos pode evitar que ocorra a contaminacao.

Além das medidas preventivas, devem haver fiscalizacdes regulares das
condi¢bes higiénicos sanitdrias dos quiosques, evitando assim possiveis riscos
encontrados na alimentagdo de rua, aos quais, os consumidores estdo expostos
diariamente.

Ter habitos sauddveis de higiene, implantar e praticar formas seguras de
manipular alimentos, treinar e qualificar a mado de obra sdo meios de fornecer uma
alimentacdo segura para aqueles que frequentam os quiosques da praia de Ponta
Negra.
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Microbiological analysis of food sold in
kiosks at Ponta Negra beach, Natal, Rio
Grande do Norte

ABSTRACT

Beach food is not only seen as a way to supply a human need, it is also a tourist
attraction. However, it is important that the available food does not pose a risk to
the consumer's health, so it is essential that it meets the requirements of hygiene
and good practices of food handling. The present study aimed to conduct
microbiological analysis of food sold in kiosks at Ponta Negra beach in the city of
Natal, Rio Grande do Norte, Brazil. The sample collection was carried out in 13 of
28 existing kiosks, which were chosen randomly, in September and October 2017.
The chosen food was 4 samples of each of the following dishes: fried cassava, fried
fish bites, cooked rice, fresh coconut water and hog plum juice. They were tested
for the presence of total and thermotolerant coliforms, Staphylococcus aureus and
Salmonella spp. The results showed that the samples of fried fish bites, fried
cassava and hog plum juice had no significant microorganism activity, but the
samples of cooked rice showed the greatest amount of growing microorganisms
and in 75% of the fresh coconut water there was growth of total and
thermotolerant coliforms. None of the analized samples had Samonella spp.
activity. Having good hygiene habits, setting and practicing safe ways to handle
food, and qualifying the workforce are means to offer safe food options for those
who visit the kiosks of Ponta Negra Beach.

KEYWORDS: beach food; microbiological analysis; food safety.
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