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RESUMO

Com o consumo crescente de alimentos ofertados pelo servigo rapido de alimentacdo,
popularmente conhecido como fastfood, é importante uma atencdo especial quanto a
possibilidade de transmissdo de doencas de origem alimentar aos individuos no decorrer do
processo de ingestdo, isso devido as falhas que possam ocorrer no processo de manipulacao,
higienizacdo, e falta de controle sanitario de alguns estabelecimentos. Os molhos artesanais,
caracterizam-se como alimentos que oferecem sabor diferente do convencional encontrado na
indUstria. Dessa forma, o objetivo do projeto foi realizar analises microbioldgica, parasitolégica
e fisico-quimica dos molhos comercializados em lanchonetes da cidade de Mossoro, estado do
Rio Grande do Norte. O critério de incluséo foi a venda de alimento associado/acompanhado
ao molho artesanal. Dessa foram selecionados aleatoriamente estabelecimentos com
localizacdes distintas. Foram coletadas amostras de sete estabelecimentos (A1, A2, A3, A4, A5,
A6, A7), com trés repeticdes por dia de avaliacdo de cada estabelecimento, perfazendo um total
de 63 amostras. Estas foram, imediatamente, transportadas ao laboratério onde foram
submetidas a analises no mesmo dia da coleta e também apo6s 3 e 6 dias. Foram realizadas
avaliacdes microbioldgicas, parasitoldgicas e fisico-quimicas. Os dados obtidos nas avaliacGes
microbioldgicas e fisico-quimicas foram analisados com o teste de analise de varidncia
(ANOVA) e o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Com os testes microbioldgicos
aplicados para coliformes a 35°C e a 45°C, e E. coli, bactérias mesofilos, Bolores e Leveduras,
foi possivel detectar a presenca dos microrganismos em 4/7; Staphylococcus foi detectado em
3/7; e a presenca de Salmonella se mostrou ausente em todas as amostras. N&o foi detectada
presenca de parasitas. E nas analises fisico-quimicas, foi possivel observar uma leve perda na
acidez dos molhos durante os dias de armazenamento sob refrigeragdo. Dessa forma, pode-se
concluir que é necessario a aplicacdo de avaliagcBes das condig¢fes higiénico sanitaria nos
estabelecimentos com uma regularidade, de forma a garantir a seguranca alimentar dos

consumidores.

Palavras-chaves: Seguranca alimentar, Tecnologia de alimentos, Contaminagdo alimentar,
DTAs.



ABSTRACT

With the increasing consumption of food offered by the fast-food service, it is important to pay
special attention to the possibility of transmitting food-borne diseases to individuals during the
ingestion process, due to failures in the handling process., hygiene, and lack of sanitary control
in some establishments. Artisanal sauces are characterized as foods that offer a different flavor
from what is conventionally found in the industry. Thus, the objective of the project was to
perform microbiological, parasitological and physical-chemical analysis of sauces sold in
cafeterias in the city of Mossord, state of Rio Grande do Norte. The inclusion criterion was the
sale of food associated with artisanal sauce, where seven establishments with different locations
were randomly selected. Samples were collected from seven establishments (Al, A2, A3, A4,
A5, A6, A7), with three repetitions per day of evaluation of each establishment, making a total
of 63 samples. These were immediately transported to the laboratory where they were analyzed
on the same day of collection and also after 3 and 6 days. Microbiological, parasitological and
physicochemical evaluations were performed. The microbiological and physicochemical
evaluations were analyzed using the analysis of variance test (ANOVA) and the Tukey test at
a 5% significance level. With the microbiological tests applied to coliforms at 35°t and 45°t,
and E. coli, mesophilic bacteria, Molds and Yeasts, it was possible to detect the presence of
microorganisms in 4/7; Staphylococcus was detected in 3/7; and the presence of Salmonella
was absent in all samples. There was no presence of parasites. And in the physical-chemical
parts, it was possible to observe a load and storage of materials during the days of under-car. In
this way, it can be concluded that it is necessary to apply assessments of hygienic and sanitary
conditions in establishments on a regular basis, in order to guarantee food safety for consumers.

Keywords: Food safety, Food technology, Food contamination, DTAS.
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CAPITULO 1 - CONSIDERACOES GERAIS

1. INTRODUCAO

A procura por alimentos praticos e convenientes tem crescido nos altimos anos
(BEZERRA et al, 2017), independente do poder aquisitivo, o que acaba levando as pessoas a
buscarem em restaurantes e lanchonetes alimentos pré-elaborados, comercializados ja
acondicionados em embalagens, muitas vezes acompanhados de molhos que tem como
principal finalidade o incremento de diferentes sabores ao alimento que o acompanha (SILVA
et al, 2019).

Os molhos utilizados como acompanhamento para alimentos, podem apresentar
caracteristicas variadas, tais como o sabor agridoce ou salgado, adapta¢Ges essas que variam de
acordo com sua composicdo, jA que esta busca agradar o paladar do consumidor; uma
preocupacdo associada ao consumo e producdo desses alimentos; normalmente, por serem
produzidos com matérias primas e especiarias ricas em nutrientes (BEZERRA et al, 2017,
RICCI; ANTONINI; NINFALI, 2018).

Entretanto, muitos molhos apresentam alta perecibilidade devido a caracteristicas
inerentes as matérias primas e também as possiveis falhas nas condi¢des higiénico sanitarias
durante o processo produtivo, o que podem tornar esse alimento um veiculo de transmissdo de
doengas (BEZERRA, 2017; SOUZA et al, 2021).

Doencgas causadas por alimentos contaminados sdo conhecidas como ‘“Doengas
Transmitidas por Alimentos” (DTAs) podendo ser ocasionadas por microrganismos e parasitos
(CAVANAGH et al., 2017; SOUZA et al., 2021). Dentre os agentes microbianos, a Salmonella
sp. destaca-se como um dos principais patogenos de origem alimentar, desenvolve
principalmente no intestino das aves, podendo contaminar ovos, um dos principais ingredientes
na preparacdo de molhos artesanais (OAKESON et al., 2018). Esse microrganismo pode
ocasionar infecgOes severas com sintomas como: febre, dores abdominais, dores de cabeca,
vomito e melena. Outra bactéria que pode ser encontrada nos molhos e maionese, € do género
Staphylococcus que séo consideradas patogénicas e causadoras de infec¢des, como pneumonia,
sepse e intoxicagdes intestinais (LARANJEIRA et al., 2020).

Quanto aos parasitos sdo dependentes de seus hospedeiros e afetam negativamente a
sobrevivéncia desses; e podem causar mudancas consideraveis na fisiologia do hospedeiro e
metabolismo, associados ao consumo de alimentos mal higienizados (PULKKINEN et al.,

2016). Dentre os agentes parasitarios, salienta-se Giardia lamblia e Ascaris que sdo comuns
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nas infeccdes humanas, e que podem estar relacionados a contaminagdo de alimentos com
manipulacdo associada a falta de condigdes higiénicas e sanitarias satisfatérias (BATISTA et
al, 2020).

Além de inocuidade quanto a auséncia de perigos biologicos, um alimento de qualidade
precisa apresentar conformidade nos pardmetros fisicos e quimicos, tais como acidez, pH,
umidade, cor etc., (MELO FILHO et al., 2013).

Nesse contexto, considerando a importancia da qualidade dos alimentos, 0 aumento na
procura por alimentos prontos comercializados acompanhados de molhos, que muitas vezes
apresentam qualidade comprometida devido a manipulacdo e/ou armazenamento inadequado,
0 objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica, parasitolégica e fisico-
qguimica dos molhos comercializados em lanchonetes da cidade de Mossoro, estado do Rio
Grande do Norte.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Molhos Caseiros ou Artesanais

Molhos artesanais ou molhos caseiros séo alimentos de baixa acidez por possuir um pH
igual ou maior que 4,2. Essa é uma das caracteristicas que a diferencia das demais produzidas
pela industria de alimentos, que possuem um maior teor de acidificacdo. Uma outra
caracteristica que pode ser citada, € quanto ao seu sabor, que pode ser agridoce a depender dos
ingredientes contidos na receita, e essa sofre variagdes de cor e textura (Figura 1) em cada
estabelecimento de producio (BEZERRA et al, 2017; ARAUJO et al, 2019; LARANJEIRA et
al., 2020).

Figura 1 — Amostra de molhos coletados em diferentes estabelecimentos na cidade de Mossoro,
RN.

=i | I o2 TR coico s R oo s IO oo R .- c IO .-

Fonte: Acervo proprio.

Os molhos artesanias tém ganhado espa¢o no mercado a cada dia, sendo um dos mais
comercializados por lanchonetes e redes de servico de alimentacdo de rapido atendimento
(RICCI; ANTONINI; NINFALLI, 2018; SILVA et al, 2019). Dessa forma, esse alimento deve
ficar sob refrigeracdo, ou em temperaturas que preservem as caracteristicas organolépticas do
alimento, pois além de ter a sobrevida preservada, os riscos de contaminagdes por patégenos
sdo minimizados (LARANJEIRA et al., 2020). E, essa contaminacdo pode ser originada de
diversos fatores, tais como o uso de ingredientes contaminados, falha nas condigdes higiénico
esanitarias do manipulador, contaminacdo cruzada e até mesmo conservacdo inadequada
(CAVANAGH et al., 2017).
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O consumo crescente desses molhos artesanais, tem sofrido grandes questionamentos
por ser considerado um alimento que oferece riscos ao consumidor, e por ter como matéria
prima o ovo de galinha cru, alimento que pode conter a bactéria do género Salmonella sp.
(CAVANAGH et al., 2017; LARANJEIRA et al., 2020).

2.2 Contaminacdo biolodgica e seguranca alimentar na producéo de alimentos manipulados

Nos ultimos anos, a preocupacdo da populacdo com a qualidade e seguranca dos
alimentos tem aumentado (SOUZA, et al, 2021). Crescem as exigéncias para que a producgéo
dos alimentos siga as boas praticas e normas que garantam produtos seguros (KOH et al., 2017).
A qualidade do alimento esta diretamente relacionada a seguranca alimentar e nutricional, em
qualidade e quantidade suficiente, tendo como base a promocéo do estado de satde daqueles
gue 0s consomem; portanto, se faz necessario garantir e assegurar o consumidor que ele néo
vai correr o0 risco de uma contaminacdo alimentar, expondo sua vida a possiveis Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) (BATISTA et al, 2020; SILVA; CADETE, 2021).

Quando falamos de alimentos manipulados, como os molhos, devemos levar em
consideracdo todo o seu processo de fabricagdo, bem como, dos ingredientes que nele estdo
presentes (LARANJEIRA et al., 2020). O ovo por exemplo, pode ser um dos portadores da
bactéria Salmonella sp. considerada o causador da Salmonelose, uma DTA muito comum nos
Gltimos anos (ARAUJO et al, 2019).

CondicOes sanitarias inadequadas e habitos de higiene precarios podem causar a
contaminacdo dos molhos por microrganismos patogénicos, como por exemplo o ato de nao
lavar as méos corretamente, 0 modo de armazenamento, a embalagem utilizada para o
acondicionamento do alimento, associado ao fator clima/temperatura, contaminagédo cruzada
(ARAUJO et al, 2019; BATISTA et al, 2020). A contaminacio de alimentos manipulados,
como o molho, deve ser considerada de importancia para satde publica, pela possibilidade da
transmisséo de doencas (SILVA; CADETE, 2021).

A presenca de agentes microbianos nos alimentos reflete a qualidade higiénico sanitéaria
da producdo, processamento e comercializacio dos molhos (ARAUJO et al, 2019). A presenca
de microrganismos e enteroparasitos patogénicos nestas preparagdes de alimentos, destacando
a importancia do estudo para saude publica (BATISTA et al, 2020; FEITOSA et al, 2020;
LARANJEIRA et al., 2020);

Dentre os agentes infectantes, as bactérias representaram aproximadamente 90% dos

patdgenos conhecidos como causadores de DTAs no Brasil em 2000-2017, com destaque para
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Escherichia coli e Salmonella sp. como as principais diagnosticadas, e quanto ao perfil
epidemiol6gico nesse mesmo periodo, a distribuigdo dos alimentos incriminados em surtos de
DTAs, o quarto lugar é ocupado por produtos a base de ovos com um percentual de 7,36%,
ficando atras de alimentos ignorados, mistos, e multiplos, o que ndo exclui a possibilidade de
alimentos a base de ovos estar inserido nesses grupos de prepara¢des alimenticias, mas nao
classificados ou descritos, juntos somam um percentual de 66,26% (MINISTERIO DA
SAUDE, 2018).

A legislacdo brasileira através da RDC/Anvisa n° 12/2001, estabelece limites
microbioldgicos para molhos e condimentos preparados, liquidos ou cremosos, prontos para o
consumo, ndo comercialmente estéreis (tempero de saladas e outros alimentos), excluindo
ketchup, mostarda e maionese de até 5x10 a 45°C/g de coliformes e auséncia de Salmonella sp.
(BRASIL, 2001).

2.3.1 Coliformes

E o grupo de bactérias que sinaliza a presenca de contaminacio fecal (LEAO et al,
2018). Sua representacdo em andlises de parametros bacterianos € utilizada a mais de cem anos
para caracterizar e avaliar a qualidade de alimentos, como também da agua; esse grupo de
bactéria sdo representados por géneros como: Citrobacter, Enterobacter, Escherichia e
Klebsiella (LEAO et al, 2018). E sua deteccdo em &gua e alimentos ndo representa
necessariamente contaminacdo fecal, ja que os microrganismos desse grupo tém alta capacidade
de colonizacdo ambiental e ndo sé de origem entérica, assim, podendo ser encontrados na agua,
solo, vegetacdo, insetos, dentre outros (MARTIN et al., 2016; MENDONCA et al, 2021).

Escherichia coli € um microrganismo entre os coliformes usado para avaliar a qualidade
da 4gua, mas também dos alimentos, sendo um parametro muito importante na monitorizacao
da vigilancia; assim como os demais coliformes, esse tambeém esté presente na flora intestinal
humana e animal, podendo ocasionar variagdes patogénicas bacterianas (GURGEL,; SILVA,;
SILVA, 2020). Existe varias metodologias analiticas para avaliagdo de presenca desses
microrganismos em alimentos como por exemplo o teste de citrato de simmons (Figura 2), que
é um teste que causa uma alteracdo de pH, que passa de neutro (verde) para alcalino (azul) com
0 crescimento microbiano, presumindo-se possivelmente a presenca de enterobactérias, tendo

como principal espécie a Escherichia coli (SILVA et al, 2021).



21

Figura 2 — Andlise microbiologia pelo método de Agar Citrato de Simmons, teste complementar
para indicativo de E. coli.

——— .

Fonte: Acervo proprio.

2.3.2 Bactérias mesofilas

Outro grupo bacteriano que pode indicar as condi¢fes sanitarias de estabelecimentos,
quando encontradas nos alimentos, sdo as bactérias aerébias mesofilas (Figura 3); mesmo que
o alimento ndo apresente caracteristicas visuais de deterioracdo alimentar, a presenca deste
microrganismo pode estar associada a condi¢Ges insalubres do estabelecimento, e
consequentemente indicar que o alimento produzido esta improprio para 0 consumo humano
(SOUZA et al, 2021).

Um estudo de revisao realizado por Moura, Silva e Mota (2021) destaca 0 quanto a
contaminagdo por microrganismo em alimentos da classe aerobios mesofilos é recorrente em
estabelecimentos comerciais de alimentos, todos os estudos tiveram suas analises a partir da
tdbua de corte para carnes; os estudos analisados na revisdao de literatura demostram uma
incidéncia desse microrganismo com valores sempre acima do permitido pela legislacao, sendo

esses ligados a surtos de DTAs.
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Figura 3 - Placa de Petri com crescimento microbiano de bactérias aer6bias mesofilas em meio

Plate Count Agar (PCA).

Fonte: Acervo préoprio

2.3.3 Staphylococcus aureus

Conhecida por ser uma bactéria patogénica, cuja doenca € transmitida por alimentos
(DTAS) e esta inserida no grupo de doencas de risco moderado, usualmente de curta duracdo e
sem ameaga de morte ou sequelas, com sintomas autolimitado, mas, que podem causar severos
desconfortos (SILVA et al, 2017).

Staphylococcus aureus sdo bactérias comumente encontradas na flora bacteriana
normal, fisiologicamente na pele e orofaringe, por ter esse tipo de caracteristica o principal
veiculo de contaminacdo de alimentos por meio do proprio manipulador portador do agente
etiologico (LARANJEIRA et al., 2020).

Staphylococcus séo produtores de enterotoxinas, podendo ser elas coagulase positivas
e/ou negativas (Figura 4). Podem ser subdivididas em duas subespécies, S. aureus subsp.
anaerobius (conseguem crescer em condi¢fes microaerobicas e anaerdbicas, no entanto, seu
crescimento em condicBes aerdbicas é considerado fraco. E diferente da S. aureus subsp. aureus
em trés caracteristicas: ndo produz pigmento ¢ “clumping factor”, ndo fermenta o manitol em

condicBes anaerdbicas e ndo cresce a 45 °C. A temperatura 6tima de crescimento pode varia
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entre 30 e 40 °C, néo cresce a 20 nem a 45 °C. Todas as cepas toleram 10% de NaCl (Cloreto
de Sédio), a maioria ndo tolera 15%.) e S. aureus subsp. aureus (SILVA et al, 2017).

Figura 4 - Col6nias caracteristicas do género Staphylococcus em meio de cultura Baird Parker

com telurito.

Fonte: Acervo proprio.

5.3.4 Salmonella sp.

A Salmonella é um dos principais agentes globais de doencas de origem alimentar, com
dezenas de milhdes de casos por ano em todo o mundo; uma bactéria de espécie de bastonetes
gram-negativos, ndo esporulado, que se encontra amplamente distribuido na natureza, podendo
usar 0 homem ou animais como seu reservatério (SILVA et al, 2017; BATISTA et al, 2020;
MENDOCA et al, 2021).

Suas fontes mais comuns sao as carnes de aves, ovos, laticinios e alimentos preparados
em superficies contaminadas, como tabuas de corte; esse microrganismo tem uma alta
capacidade de multiplicacdo em alimentos acondicionados inadequadamente, em temperatura
ambiente, inclusive molhos (BATISTA et al, 2020). Os principais sintomas associados a DTA
sdo gastroenterite, febre entérica até septicemia, mas também pode ser assintomatica (KOH et
al., 2017; MENDONCA et al, 2021).
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2.3.5 Bolores e leveduras

Séo fungos que podem ser encontradas em diferentes habitats que proporcionam o gas
carbono, principal fonte de sobrevivéncia para esse microrganismo; sao conhecidas por serem
um grupo com muita resisténcia, suportando variagdes na atividade de dgua e pH dos alimentos,
assim sua acdo de deterioracdo € comum; e apesar de ndo existir valores que determinem
quantidades toleravel para consumo humano, esses microrganismos apresentam risco a saude
dos consumidores, ja que os fungos sdo produtores de micotoxinas (MARTIN et al., 2016;
SOUZA et al, 2021).

Os bolores séo fungos que possuem caracteristica aerébica, o que explica o crescimento
das colbnias na superficie do alimento, ja que essa tem maior contato com o ar; ja as leveduras
requerem um contato menor com a umidade dos alimentos, quando comparada com a
necessidade de contato que os bolores apresentam; contudo, ambos possuem fungdes
deteriorantes em alimentos, produzindo toxinas que prejudicam a satde humana (FEITOSA et
al, 2020; MENDONCA et al, 2021).

2.4 Presenca parasitoldgica em alimentos

Estima-se que 107 espécies possam ser transmitidas por alimentos e causar doencgas no

homem, existindo alguns métodos de analises (Figura 5) (ORLANDI et al., 2002).

Figura 5 - Método de Sedimentacdo realizada na analise dos molhos caseiros coletados para

pesquisa de parasitos de importancia em saude publica

Fonte: Acervo proprio.
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O parasitismo € uma forma de interacdo entre seres vivos, onde o parasito é considerado
agressor, e o hospedeiro o agredido, que contra a sua vontade acaba fornecendo nutrientes e
abrigo para o agente parasitario (MINISTERIO DA SAUDE, 2018).

Dentre os parasitos ligados a patologias intestinais no Brasil, citam-se a Entamoeba
histolytica/dispar (agente etioldgico da amebiase, chega a causar aproximadamente 100 mil
Obitos por ano no mundo — ocorre principalmente pela contaminagdo das aguas); Giardia
lamblia (protozoario flagelado, os mais frequentes parasitos encontrados nos exames
parasitologicos, liberados junto as fezes) (BATISTA et al, 2020; OLIVEIRA, MACEDO,
ASSUNCAO, 2020).

Ascaris lumbricoides (popularmente conhecido como lombriga; sua transmissdo se da
pela ingestdo de dgua ou alimentos contaminados com ovos do parasito; € responsavel pela
infeccdo de mais de um bilhdo de pessoas em todo o mundo); Ancylostomatidae (sua infeccédo
pode ser leve, sem sintomas, porém pode provocar coceiras, fezes sanguinolentas e dor
abdominal) (BATISTA et al, 2020; OLIVEIRA, MACEDO, ASSUNCAO, 2020).

Strongyloides stercoralis (suas manifestacfes clinicas sdo varidveis, podendo ocorrer
irritacbes na pele, tosse ou irritacdo traqueal na fase aguda, enquanto na fase crbnica é
frequentemente assintomatica, estd associada a contaminacdo fecal); Toxocara sp. (parasitas
naturais de caes e gatos; a infeccdo pode se dar pela penetracéo ativa das larvas na pele humana)
(BATISTA et al, 2020; OLIVEIRA, MACEDO, ASSUN(;AO, 2020).

Assim, é evidente que a contaminacdo ambiental ou por falta de higiene, pode levar a
existéncia de enteroparasitas e microrganismos patogénicos em alimentos de alta manipulacéo.
Contribuindo para a disseminacdo das doencas transmitidas por alimentos, cujas complicagdes
podem determinar problemas de sade publica de uma microrregido do municipio, ou mesmo,
0 proprio municipio. Por tanto, fica evidenciada a importancia da investigacdo parasitaria e
microbiana, uma vez que estes dados podem fornecer informacGes sobre as condigOes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos e dos alimentos ofertados por esses, sendo
fundamental para a garantia da qualidade dos alimentos, prevencdo de doengas e seguranca

alimentar.

2.5 Fisico-quimica de alimentos

Sdo diversas as pesquisas que investigaram as Boas Praticas de Fabricacdo /

Manipulacdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, nos seus diferentes tipos de
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estabelecimentos, como restaurante self-service, escolas, comércio de produtos de origem
animal, restaurante universitario (SOUZA et al, 2020; SILVA; CADERE, 2021; MOURA,;
SILVA; MOTA, 2021). Todos com o propésito de avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias,
principalmente, com finalidade de avaliar a forma de processamento e producéo de alimentos,
bem como de avaliar seu acondicionamento. O processamento e armazenamento de alimentos
produzidos de forma artesanal merecem atencgdo, devido as possiveis altera¢des fisico-quimicas
e microbioldgicas (FEITOSA et al, 2020).

A ANVISA por meio da Resolugdo - RDC n° 49, de 31 de outubro de 2013, que concede
suporte a vigilancia sanitaria frente ao microempreendedor individual de alimentos, faz
orientagdes e normatiza regras para garantir padrdes diferenciados para essa producao artesanal
e de pequeno porte (BRASIL, 2013).

A maneira que o alimento é produzido, seguido das condi¢es do seu armazenamento,
vai ocasionar interferéncia na vida Util/prateleira. Sendo alguns fatores que contribuem para
esse ambiente adequado ou desfavoravel, como, temperatura, embalagem, pH, atividade de

agua, acidez, sélidos soltveis e outros (FEITOSA et al, 2020).
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3. OBJETIVOS GERAL E ESPECIFICOS

Obijetivo Geral:

Avaliar as condi¢gBes higiénico sanitaria através das analises dos molhos
comercializados em lanchonetes na cidade de Mossoré — RN.

Objetivos Especificos:

Avaliar a qualidade microbiolégica dos molhos artesanais comercializadas em
lanchonetes da cidade de Mossor6é RN;

Avaliar a qualidade parasitolégica dos molhos artesanais comercializados em
lanchonetes da cidade de Mossoro RN;

Analisar a qualidade fisico-quimica dos molhos artesanais comercializados em

lanchonetes da cidade de Mossoro.
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ANALISE MICROBIOLOGICA, PARASITOLOGICA E FiSICO-QUIMICA DE
MOLHOS COMERCIALIZADOS EM LANCHONETES NA CIDADE DE
MOSSORO, RN

MICROBIOLOGICAL, PARASITOLOGICAL AND PHYSICOCHEMICAL
ANALYSIS OF SAUCES SOLD IN SNACKS IN THE CITY OF MOSSORO, RN

RESUMO

A Organizacdo Mundial de Saude aponta que a maior parte dos casos de doencas de origem
alimentar sdo associados a presenca de microrganismos patogénicos, que estdo ligados
diretamente ao descuido higiénico-sanitario dos manipuladores, das técnicas inadequadas
empregadas, como também do processamento de alimentos e a forma que sdo armazenados.
Com isso, este estudo objetivou avaliar a presenca de microrganismos presentes nos molhos
comercializados nas lanchonetes da cidade de Mossord, RN. Foram visitados 7
estabelecimentos espalhados na cidade, onde foram coletadas nove amostras de molhos,
perfazendo um total de 63 amostras. Essas foram transportadas ao laboratério, onde foram
submetidas a analises microbioldgicas (coliformes totais e termotolerantes, presenca/auséncia
de E. coli; contagem de bactérias mesofilos; deteccdo de Staphylococcus aureus; contagem de
bolores e leveduras e presenca de Salmonella sp). A qualidade parasitologica foi averiguada
através do método de sedimentacdo. Realizaram-se avalia¢fes aos dias 0, 3 e 6 sob estocagem
em refrigeracdo. Como resultados, verificou-se auséncia de parasitas nas amostras, bem como
auséncia de Salmonella, entretanto, inconformidades microbioldgicas foram detectadas em
algumas amostras. Algumas fogem do que esta determinado na RDC n° 216/2004, do Ministério
da Saude, outras, apesar de mostrar crescimento de alguns microrganismos, estdo dentro dos
valores permitidos. Dessa forma, os resultados demostram a necessidade de fiscalizagédo regular
nos estabelecimentos comerciais de alimentos, a fim de garantir a inocuidade e qualidade dos

alimentos comercializados, preservando a satde publica.

Palavras-chaves: Conservacgdo de alimentos; Seguranca alimentar; Saude publica.
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ABSTRACT

The World Health Organization points out that most cases of foodborne illness are associated
with the presence of pathogenic microorganisms, which are directly linked to carelessness on
the part of handlers, inadequate techniques used, as well as food processing and way they are
stored. Thus, this study aimed to evaluate the presence of microorganisms present in sauces
sold in cafeterias in the city of Mossord, RN. Seven establishments spread across the city were
visited, where nine samples of sauces were collected, making a total of 63 samples. These were
transported to the laboratory, where they were subjected to microbiological analysis (total and
thermotolerant coliforms, presence/absence of E. coli; counting of mesophilic bacteria;
detection of Staphylococcus aureus; counting of molds and yeasts and presence of Salmonella
sp). The parasitological quality was verified through the sedimentation method. Evaluations
were carried out on days 0, 3 and 6 under refrigeration storage. As a result, there was no
parasites in the samples, as well as the absence of Salmonella, however, microbiological
nonconformities were detected in some samples. Some deviate from what is determined in RDC
n°® 216/2004, from the Ministry of Health, others, despite showing growth of some
microorganisms, are within the allowed values. In this way, the results demonstrate the need
for regular inspection in commercial food establishments, in order to guarantee the safety and
quality of the food sold, preserving public health.

Keywords: Food conservation; Food safety; Public health.

INTRODUCAO

O consumo de alimentos manipulados e armazenados de forma inadequada é uma das
principais causas de doencas transmitidas por alimentos (DTAS), principalmente se esses
alimentos apresentarem condi¢des favordveis para o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos (MORAES; DARLEY; TIMM, 2019; NUNES et al, 2021), como € 0 caso de varios
alimentos comercializados prontos, acompanhados de molhos para incremento de sabores, cuja
oferta vem aumentando com a procura de uma alimentagcdo mais pratica e conveniente por parte
dos consumidores (SALEH et al, 2019; MORAES; DARLEY; TIMM, 2019).

Os molhos utilizados como acompanhamentos, podem apresentar muitas caracteristicas,

ja que sua composicdo pode ser variada, na maneira de agradar o paladar do consumidor
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(RICCI; ANTONINI; NINFALLI, 2018). Devido a alta perecibilidade deste alimento, que esta
associada a matéria prima usada para sua elaboracdo, bem como, o processo de manipulacdo e
armazenamento, os molhos podem ser considerados possiveis veiculos de transmissao para
doencgas (SOUZA et al, 2021).

S&o muitas as doencas séo causadas pela ingestdo de alimentos contaminados, seja com
bactérias, virus, parasitas ou metais pesados; um problema crescente de satde publica que causa
consideravel impacto socioeconémico; as DTAs sdo causadas pela contaminacao dos alimentos
gue podem ocorrem em qualquer etapa da cadeia de producdo, entrega e consumo de alimentos
(WHO, 2022).

Para avaliar as condicBGes higiénico sanitaria do molhos artesanias produzido e
comercializados , existe a RDC N° 12, de 02 de janeiro de 2001 que normatizacéo e regulariza:
especiarias, temperos, condimentos e molhos preparados; determinando valores para deteccao
da presenga de “Salmonella (auséncia), Staphylococcus coagulase positiva (102) e coliformes
5x10 NMP/g; sendo esses valores parametros para avaliar se as preparagdes estdo aptas para o
consumo, e se sua forma de producdo e armazenamento estdo de acordo.

Assim, considerando a importancia da qualidade dos alimentos, 0 aumento na procura
por alimentos prontos comercializados e acompanhados de molhos, que muitas vezes
apresentam qualidade comprometida devido a manipulacdo e/ou armazenamento inadequado,
este estudo objetivou avaliar a qualidade microbioldgica, parasitoldgica e fisico-quimica dos

molhos comercializados na cidade de Mossord, RN.

METODOLOGIA

O estudo foi conduzido no municipio de Mossord, Estado do Rio Grande do Norte (RN)
que conta com uma area territorial aproximada de 2.099,334 kmz, e uma populacao estimada
de 300.618 pessoas, dados segundo o IBGE (2020). Com coletas realizadas em lanchonetes
distribuidas nas diversas regifes da cidade, utilizando do critério de inclusdo estabelecimentos

que trabalhem com o servico e oferta de molhos artesanais.

COLETA DAS AMOSTRAS

As amostras foram coletadas em estabelecimentos que produzisse molhos artesanias

entre os meses de junho e julho/2021; foram 7 (sete) estabelecimentos escolhidos ao total (Mapa
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—1), e em cada um, foram coletadas nove amostras, totalizando ao final 63 amostras avaliadas.
Essas foram acondicionadas em sua propria embalagem de distribuicdo, ou, em sacos plasticos
em seu primeiro uso, identificada e transportadas em caixas isotérmicas para o laboratorio de
Tecnologia de Alimentos da UFERSA.

Apo0s a coleta, parte das amostras foi encaminhada para investigacdo parasitoldgica,
sendo as demais armazenadas em refrigeracdo a 7°C. Foram realizadas anélises microbioldgicas

e fisico-quimica, com trés repeticGes, nos dias zero, trés e seis apos a coleta.

Mapa 1- Regido urbana de Mossor6-RN — Distribui¢do dos pontos de coleta em lanchonetes

em diferentes pontos geogréficos da cidade.

Fonte: Google Maps e < https://www.google.com.br/maps/@-5.1805974,37.3446719,12490m/data=!3m1!1e3 >
acesso em 02/06/2021.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

As avaliacbes microbioldgicas seguiram as metodologias descritas na Instrucdo
Normativa n°® 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003). As amostras dos sete
estabelecimentos foram avaliadas, com trés repeticdes, nos dias zero, trés e seis apos a coleta,
sendo as amostras armazenadas em refrigeracdo durante o intervalo entre as analises. As quais
foram realizadas de forma asséptica, em cabine de fluxo laminar, utilizando meios e materiais
devidamente esterilizados (GURGEL; DA SILVA,; SILVA, 2020; MENDONCGCA et al, 2021).
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Incialmente, foram pesadas, e homogeneizadas 25 g da amostra do molho em 225 mL de agua
peptonada, sendo esté a diluicdo 10-1 e, posteriormente, realizaram-se dilui¢cGes seriadas em

tubos contendo 9 mL de agua peptonada, com auxilio de agitador do tipo vortex.

Coliformes totais, termotolerantes e teste presuntivo para E. coli

Para essa analise e confirmacéo da presenca de coliformes totais, foi feita a inoculacéo
em triplicata de cada amostra, com as dilui¢des 10-1, 10-2, 10-3, sendo inoculado 1 ml da
diluicdo da amostra em tubos contendo 5 ml de Caldo Verde Brilhante Bile Lactose 2%. Os
tubos foram incubados em banho maria a 36 + 1°C durante 48 horas para a verificacdo da
presenca ou auséncia de gas nos tubos de Durhan, e consequentemente, a confirmacdo da
presenca de coliformes totais (MENDONCA et al, 2021).

Os tubos positivos para coliformes totais foram repicados em caldo EC, a temperatura
de 45 + 0,2°C para determinagdo do numero mais provavel de coliformes a 45°C.

Os resultados para coliformes a 35 e 45 foram expressos em NMP/g e obtidos a partir
do nimero de tubos positivos observando-se a tabela do NMP

Para concluir a analise, um teste presuntivo, indicativo da presenga de E. coli foi
realizado, usando o meio seletivo para Agar Citrato de Simmons, recomendado para a
diferenciacdo de bacilos gram-negativos, sua composi¢do consiste em fosfato de dipotassio,
cloreto de sddio, citrato de sddio e sulfato de magnésio. Inoculado em 36 + 1°C, a passagem €
feita por meio da al¢a de platina. Inicialmente, o meio tem coloracao verde, e havendo alteracédo
na cor (passando a ser azul), ou producdo de gases no interior do tubo, entre 0 meio, é
considerado indicativo de positividade para o microrganismo (MARQUEZI, GALLO, DIAS;
2010).

Bactérias mesofilas

Para a contagem de bactérias mesofilas, utilizou-se da técnica de cultivo superficial
descrita por Pieniz e Colaboradores, 2019. Onde foram adicionados 1 mL da diluicdo da
amostra em placas de meio Plate Count Agar (PCA), sendo espalhadas com o auxilio da alga
de Drigalsky e incubadas em estufa bacterioldgica a 36°C 1 por 48 horas. Em seguida, foi
contabilizado a quantidade de coldnias formadas em cada placa e 0s nimeros expressos em
logaritmos na base 10 de Unidades Formadoras de colbnias por grama (Log10UFC/qg).
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Staphylococcus coagulase positivo

Para essa analise, foram adicionados 1 mL da diluicdo da amostra em placas de meio
Agar Baird Parker (BPA), sendo espalhadas com o auxilio da alca de Drigalsky e incubadas em
estufa bacterioldgica a 36°C =1 por 48 horas. Em seguida, as placas foram contadas e os
ndmeros expressos também em logaritmos na base 10 de Unidades Formadoras de coldnias por
grama (Log10UFC/qg).

As placas que continham crescimento de colbnias tipicas para Staphylococcus foram
submetidas a prova da coagulase (SALEH et al., 2019), onde foram colocados uma col6nia de
bactéria somada de 0,5 mL de plasma de coelho com EDTA em tubo de ensaio, por 4 h a 35+2°C
em estufa, sendo avaliada a formacédo do coagulo ap6s 24 h. A leitura, como recomendada foi
feita pela observacédo da inclinacdo suave do tubo. Como forma de interpretacdo do resultado,
a formacdo de coéagulo inteira ou parcial representou positividade no teste da coagulase;

enquanto a ndo formacao correspondeu a negatividade.

Bolores e Leveduras

Para a contagem de fungos (bolores e leveduras), utilizou-se da técnica de cultivo
superficial. Adicionou-se 1 mL de cada diluicdo em placas separadas de meio Batata Dextrose
Agar (BDA) acidificado com &cido tartarico, espalhados em superficie com o auxilio da alca
de Drigaslky, com incubacdo na estufa de Biochemical Oxygen Demand (B.0.D) a uma
temperatura de 25°C +1 durante 7 dias. Os valores obtidos foram expressos em logaritmos na
base 10 de Unidades Formadoras de col6nias por grama (Log10UFC/qg).

Salmonella sp.

O método consiste em um pré-enriquecimento da amostra em agua peptonada por 24h
em estufa com 36°C £1, em seguida as amostras passaram pela fase de enriquecimento seletivo,
sendo passado 1 ml para os Caldos Tetrationato, Rappaport e Selenito cistina, por 24h em uma
temperatura de 36°C +1 em banho maria. Na fase seguinte o isolamento em meio seletivo foi
realizado por meio da técnica de esgotamento usando a alca de platina nas placas contendo Agar
EMB e Agar MacConkey por 24h-37°C em estufa para semeadura de coldonias caracteristicas
para Salmonella. As col6nias seletivas foram inoculadas em um teste de identificacdo
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presuntiva TSI, LIA e Ureia 35 £1°C/24h, em seguida, caso necessario, é realizada as provas
bioguimicas e/ou caracterizacao antigénica (BRASIL, 2011).

ANALISE PARASITOLOGICA

Foi utilizado o método de sedimentacdo espontanea descrito por Hoffman; Pons; Janer
(1934), com modificacdes propostas por Takayanagui et al (2001) e Batista et al (2020) onde
50g de cada amostra foram pesadas. Com posterior adicdo de 250ml de agua destilada,
tamisacdo com gaze estéril dobrada (8 vezes) e posterior transferéncia para calices de
sedimentacgdo, com repouso por 1 hora.

Apds esse periodo o liquido sobrenadante foi desprezado e mais 250ml de 4gua destilada
adicionado, e mantido em repouso por 1 hora. O sedimento resultante foi analisado em triplicata
através de exame direto com microscopio 6tico, com ldmina corada com solucéo de lugol,
utilizando objetivas de 10 e 40 X para pesquisa de ovos ou larvas de helmintos (BATISTA et
al, 2020).

ANALISE FISICO-QUIMICA

Os aspectos caracteristicos das amostras, como pH, acidez titulavel e solidos solUveis e

cor foram analisados segundo as especificacdes metodoldgicas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

pH

Foram pesadas 25g de cada amostra em balanca analitica e posteriormente
homogeneizada com o auxilio espatula ou bastao de vidro (material autoclavado e esterilizado).
Em seguida, a amostra foi transportada para um Erlenmeyer contendo 100 mL de agua

destilada, e aferiu-se o pH com pHmetro calibrado.
Solido Solaveis
Quatro gotas da amostra foram adicionadas no refratdmetro manual, esse foi higienizado

antes do uso, tendo sua lente limpa com &gua destilada. Em seguida a adicdo das gotas da

amostra, os valores foram obtidos em escala Brix.
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Cor

A avaliacdo de cor foi realizada com a utilizacdo do colorimetro de modelo Delta Vista
450G acordo com o sistema CIELAB para a obtencéo das coordenadas de luminosidade (L*),
teor de vermelho (a*) e teor de amarelo (b*). O colorimetro foi padronizado e calibrado antes
de aferir a cor das amostras. Os molhos foram introduzidos na capsula de captacédo de luz que
acompanha o proprio aparelho, sendo esse equipamento destinado a avaliacdo de produtos

liquidos, cremosos ou pastosos; de modo a aferir as variaveis L*, a* e b*.

ANALISE ESTATISTICA

As analises experimentais foram realizadas com trés repeticdes cada. Passando por
avaliacdes estatisticas com o teste de analise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey ao nivel

de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSOES

AVALIACOES MICROBIOLOGICAS

A fim de verificar se a classe de produtos analisados se encontrava dentro dos padrbes
microbioldgicos previstos para molhos, adotou-se como referéncia os valores estabelecidos na
RDC n° 12 da ANVISA (Brasil, 2001) para coliformes a 45°C (termotolerantes ou fecais) e
Staphylococcus coagulase positiva e auséncia para Salmonella sp.

Observou-se que as amostras A2 e A3 ndo detectaram presenca de coliformes totais,
enquanto a amostra A4 apresentou 1,2% de deteccdo entre as avaliadas, porém, desse total ndo
houve confirmacéo para coliformes termotolerantes e consequentemente para identificagéo de

E. coli; como pode ser visto no Gréafico 1.

Gréfico 1 — Deteccédo da presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes e E. coli nas

amostras de molhos artesanais avaliados.
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Legenda: Percentual (%) indicativo da presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes, e E. coli; Al,
A2, A3, A4, A5, A6, A7 nos seis dias de anélise.

No Gréfico 1, também é possivel notar uma confirmacdo para presenca de 96,3% de
coliformes totais na A1, entretanto, na continuidade das analises, apenas 9,9% dessas amostras
mostraram ser tolerantes a altas temperaturas, e destas todas positivaram para o teste de Citrato
de Simmons. J& na andlise realizada na A5, 96,3% das amostras positivaram para coliformes
totais, sendo esses termotolerante e positivos para E. coli. As amostras A6 e A7 ambas
confirmaram 86,4% para coliformes, mas, mostram variacbes nas detecches para
termotolerantes e E. coli, onde A6 apresenta uma deteccdo de 82,7% e A7 de 84% em ambas
as analises respectivamente. Apenas as amostras Al, A5, A6 e A7 mostram presenca para o
microrganismo com resisténcia a altas temperaturas. O percentual apresentando na avaliacao
de citrato, é o resultado de uma interacdo, que modificou a cor do Agar (verde p/ azul),
sinalizando presenca de gram-negativas, possivelmente E. Coli, outras provas bioquimicas ndo
foram realizadas. Estudos que avaliaram a presenca de coliformes termotolerantes e E. coli,
como os realizados por Pereira e Colaboradores (2020); Gurgel, Da Silva, Silva (2020) e
Mendonca e Colaboradores (2021); Lara e Colaboradores (2019); Rodrigues e Colaboradores
(2017), relatam resultados semelhantes, apontando amostras de estabelecimentos comerciais e
ndo comerciais, com presenca e auséncia do microrganismo dentro e fora dos valores permitidos
pela vigilancia, a diferenca entre os estudos sdo os produtos que foram utilizados para anélises.

Outro microrganismo avaliado nas analises realizadas nos molhos coletados na cidade
de Mossoré RN, foram as bactérias mesoéfilas, com contagens nos dias zero, trés e seis, usando
0 parametro 25:250 para as contagens (PIENIZ et al, 2019). Os resultados séo apresentados no
Gréfico 2.



38

Gréfico 2 — Resultado de bactérias meséfilas em crescimento no meio de cultura Plate Count
Agar (PCA) de molhos artesanais armazenados por seis dias.
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Legenda: DMS: Diferenga Minima Significativa; Al, A2, A3, A4, A5, A6, A7 correspondem as amostras avaliadas em
triplicata, no intervalo de dias: zero, trés e seis.

As amostras A2, A3 e A6 ndo apresentaram crescimento de bactérias mesofilas em
nenhum dos dias avaliados. Ja a amostra A4 apresentou um crescimento de 8,4; 8,5 e 8,6 UFCg-
1, sendo a que apresentou maior crescimento no decorrer dos dias de analise; a legislacdo ndo
estipula valores para esse grupo de microrganismo, mas, valores muito elevados devem ser
considerados riscos, 0s valores encontrados no estudo ja podem ser considerados uma alerta de
seguranca (PIENIZ et al, 2019).

As demais amostras, Al, A5 e A7 mostraram crescimento constante entre os dias de
andlises, e alguns fatores que podem ser a causa desse crescimento, mesmo com 0 aumento
simultaneo das diluicdes, € o pH. Estudos de Pieniz e Colaboradores (2019); Caro-Hernandez
e Tobar (2020); realizados em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) obtiveram
resultados parecidos com os achados neste estudo, uma caracteristica comum entre esses
estudos, foi que os resultados encontrados foram utilizados para diagnosticar as condicoes
higiénico sanitaria dos estabelecimentos.

Um outro estudo realizado por Souza e Colaboradores (2017), que avaliou 22 superficies
de contatos direto com alimentos em um supermercado, evidenciou-se bactérias heterotroficas
mesofilas, bolores, leveduras e coliformes e Staphylococcus aures, sendo esse ultimo um
microrganismo de tolerancia baixa permitida pela vigilancia sanitéaria.

Os resultados encontrados quanto a presenca de Staphylococcus aures nas amostras de
molhos, mostra que ndo houve deteccdo nas amostras A2, A4, A5 e A7 (Grafico 3). Entretanto
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as amostras Al, A3 e A6 apresentaram uma presenca correspondendo a um nivel estatistico de
crescimento de 3,0 x 10-4; 8,4 x 10-3; 8,4 x 10-4 respectivamente, sendo esses superior ao
permitido, e colocando em risco a satde dos consumidores dos molhos comercializados nestes
estabelecimentos (BRASIL, 2021).

Gréfico 3 — Avaliacdo da presenca de Staphylococcus aures em amostras de molhos artesanais.
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Legenda: Presenca de Staphylococcus Aures na diluicdo trés (log10~2) das Al, A2, A3, A4, A5, A6, AT.

PRESENGA DE STAPHYLOCOCCUS
AUREUS (Logl0 UFC g-')

Estudos realizados por Oliveira e Siliano (2017) mostraram valores 70% do total de suas
analises para contaminacdo de Staphylococcus. Pieniz e Colaboradores (2019) em seus
resultados também mostram a presenca do Staphylococcus aures de forma consideravel.
Rodrigues e Colaboradores (2017) relatam grande incidéncia do microrganismo em suas
avaliacdes. Ambos os estudos foram realizados em estabelecimentos comerciais, que lidam com
a preparacdo de alimentos, sendo avaliada as preparagdes, como também os utensilios; e 0s
resultados encontrados foram utilizados como parédmetros para medir o nivel de higienizacdo
dos locais de producéo.

J& se tratando dos resultados encontrados na avaliacdo de Bolores e Leveduras, para as
amostras A3, A4 e A6 foram zerados em seus dias de analises, sendo esses também avaliados
nos dias zero, trés e seis. A amostra A2 foi a de maior crescimento, mesmo mantendo uma
média entre os dias de analise de 8,3 x 10-5. E as demais amostras A1, A5 e A7 mostram um
leve crescimento, que estatisticamente chegam a ser nulos de um dia de analise para o outro
(Gréfico 4).
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Gréfico 4 — Contagem de fungos (bolores e leveduras) em crescimento no meio de cultura
Batata Dextrose Agar (BDA) de molhos artesanais armazenados por seis dias sob estocagem

de refrigeracéo.
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Legenda: DMS: Diferenca Minima Significativa; Al, A2, A3, A4, A5, A6, A7 correspondem as amostras avaliadas
em triplicata, no intervalo de dias: zero, trés e seis.

Os valores encontrados (Log10 UFC g-5) apresentam um quadro de gravidade, mesmo
ndo existindo parametros de comparacdo com a legislacdo. Foram encontrados estudos que
diferente deste, mostrou que 100% das analises apresentaram o crescimento de bolores e
leveduras (MENDONCA et al, 2021). Na revis&o feita por Moura, Da Silva, Mota (2021) onde
todos os estudos avaliavam a presenca de microrganismos em alimentos, ou superficies ligadas
diretamente na manipulacdo de alimentos, os fungos, bolores e leveduras eram citados como
microrganismos encontrados e associados a higienizacdo dos estabelecimentos avaliados.

A avaliacédo de Salmonella como descrito na metodologia, passou por todas as etapas,
chegando a analise presuntiva de LIA, TSI e Ureia, onde nessa fase foi obtidos resultados que
descartassem a hipotese de presenca de Salmonella nas amostras. Estudos de Oliveira e
colaboradores (2017) e Moura, Da Silva, Mota (2021) apresentam resultados semelhantes nas
avaliagOes realizadas em alimentos e utensilios em estabelecimentos comerciais de alimentos,
que apresentaram a auséncia do microrganismo, fazendo uma ligacdo as boas préaticas de

manipulagdo e higienizacdo e estocagem dos alimentos.
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AVALIACOES PARASITOLOGICAS

Para as analises parasitarias 100% (7/7) das amostras estavam negativas. A auséncia
de parasitos pode estar associando a adequadas condi¢fes higiénica sanitaria do manipulador

associado ao processo de limpeza do ambiente (TAYLOR et al., 2017).

Caracterizacéo fisico-quimica dos molhos artesanais

Na legislacdo os niveis de pH, Acidez e Sdélidos Soluveis ndo sdo especificados, de
forma a padronizar os produtos comercializados (BRASIL, 2001). Sendo esses de caracteristica
artesanal, a indicacdo aos niveis se torna relativo aos ingredientes utilizados na composicao da
preparacdo do produto para agradar o gosto do cliente. Os valores encontrados nas anélises
realizadas sdo descritos no Grafico 5, que tem suas analises realizadas nos dias zero, trés e seis.

Gréfico 5 — Avaliacdo das médias de pH (A), sélidos soltveis (B) em molhos artesanais em

diferentes preparagdes armazenados por seis dias sob estocagem refrigerada.
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Legenda: DMS: Diferenca Minima Significativa; Al, A2, A3, A4, A5, A6, A7 correspondem as
amostras avaliadas em triplicata, no intervalo de dias: zero, trés e seis.

Os valores de pH para as amostras apresentam variacfes na escala de 3,63 a 5,58 no dia
de avaliacdo zero, apresentando um leve processo de perda de acidez para o dia trés, e uma
perda mais acentuada no dia seis, entretanto, permanecendo produtos de caracteristica acida
(Grafico 5 — A). A avaliacdo de solidos soluveis realizada apresentou resultados néo
consistentes, podendo ter esses sofrido interferéncia direta pela temperatura ambiente em que
foi analisada no momento das avaliagcdes, mas também, como ndo existe um método especifico
para essa avaliacdo em molhos, 0 método pode ndo apresentar resultados fidedignos, ja que esse
é recomendado para avaliacdo de bebidas e vinagres (BRASIL, 1986). Outro fator que pode ter
influenciado nos resultados, € que as amostras em seus aspectos pastosos, pode ter bagacos de
evas como composicao em seus ingredientes, assim nao mantendo uma constancia de perda ou
ganho na solubilidade das amostras (Grafico 5 — B). N&o foram encontrados estudos com
molhos artesanias para comparagdo dos resultados. Entretanto, existem estudo que falam da
importancia das analises fisico-quimica, uma vez que esses valores podem servir para mensurar
a qualidade do alimento e a predisposicao de possiveis microrganismos e reacdes quimicas,

envolvendo atividade enzimatica e microbiana (ALMEIDA et al, 2020).

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos na caracterizagdo dos molhos, com repeticao

da avaliagéo nos dias zero, trés e seis, com armazenamento sob estocagem refrigerada.

Tabela 1 — Valores de média e desvio padrdo obtidos apds a avaliacdo estatistica das

caracteristicas relacionadas a cor dos molhos/maionese artesanais em diferentes preparagoes.

Variaveis Al A2 A3 Ad A5 A6 A7
L 5586 = 60,65 +* 5942 += 60,29 + 62,30 + 60,22 + 61,03 +
0,032 0,04° 0,05° 0,07° 0,07°¢ 0,09° 1,05°¢
_ -01 + -259 + -391 + 405 + 319 + 145 + 561 =+
Dia0 a
0,062 0,18° 0,10P 0,10°¢ 0,03¢ 0,69 0,08¢
b 936 + 2006 * 17,10 £ 11,21 + 1023 + 949 + 1148

0,09? 007  015°  006* 004 047° 0,05
58,95 + 59,79 + 5884 + 59,10 + 64,32 + 5754 + 59,26 +
0,172 017  022*  019® 031" 015* 0,02

I+
I+
I+
I+
I+

Dia3 L
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034 =+ -213 + -454 + 372 + 362 + 150 = 536 =
? 0,262 0,26° 0,15° 0,18° 0,35 0,23 0,27¢

] 10,17 + 19,43 + 1662 + 11,00 + 1063 + 942 + 1186 *
0,192 0,16° 0,13° 0,08 0,18  0,10* 0,05

. 57,20 + 59,87 + 59,15 + 59,94 + 63,05 + 58,38 + 60,58 *
1,50° 0,27 0,27° 0,23 0,09 054® 0,51°

bia6 016 =+ -258 * -419 + 3838 + 308 + 1,72 + 547 =
0,022 0,18° 0,30° 0,13 0,17 0,11 0,30

) 984 + 1926 + 16,66 + 11,29 + 10,28 + 890 =+ 1124

0,372 0,23° 0,42° 0,402 0,15% 0,30? 0,142

Legenda: Al, A2, A3, A4, A5, A6, A7 correspondem as amostras avaliados em triplicata; L:
Luminosidade; a* coordenada vermelho/verde; b* coordenada amarelo/azul. Médias seguidas de letras
minusculas diferentes na linha significam diferenca estatistica (p<0,05).

Para a avaliagdo de cor dos molhos artesanais coletados, a cromaticidade a* (teor
vermelho) foi estatisticamente prevalente na amostra A7 quando comparado com as demais,
com a média de valores dos trés dias de avaliacdo de 5,48 + 0,21, caracterizando um molho com
predisposicdo a coloragdo vermelha. A cromaticidade b* (teor de amarelo) foi considerada
predominante aos resultados da amostra A2 com meédia de 19,48 + 0,15; sequida da amostra A3
com média 16,79 + 0,23, ambas as amostras com caracteristica de coloracdo amarelada. O
parametro de luminosidade representa a capacidade de uma amostra de difundir a luz. Este
parametro ndo apresentou diferencga significativa entre as amostras. Ndo foram encontrados
estudos que analisaram cor de molhos de modo a compara-los. Esses resultados encontrados

podem ser relacionados aos aspectos visuais de cor, que podem ser vistos na imagem abaixo.

Figura 6 — Amostra de molhos coletados em diferentes estabelecimentos na cidade de Mossord,
RN.

Fonte: Acervo proprio.
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CONSIDERACOES FINAIS

A caracterizacdo realizada nos molhos apresentou resultados significativos entre as
analises, sendo possivel a deteccdo e crescimento de alguns microrganismos que podem
comprometer a qualidade dos alimentos comercializados nos estabelecimentos que
participaram do estudo. Os resultados obtidos na analise de Parasitos e Salmonella, que ndo
apresentaram crescimento, mostram que os estabelecimentos nao oferecem potencial risco para
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs). Mas, ainda foi detectado crescimento de alguns
microrganismos, como mesofilos, bolores e leveduras, coliformes totais, e esse podem estar
associados as técnicas de manipulacdo e armazenamentos dos molhos e/ou alimentos;
comprometendo a qualidade do alimento, bem como, podendo favorecer possiveis infeccdes
alimentares aos consumidores. Assim, concluimos que € necessario desenvolver mais estudos
no futuro que possam melhorar a percepcdo quando as condi¢bes sanitarias dos

estabelecimentos comerciais em Mossord, RN.
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CONCLUSOES GERAIS

Através das analises microbioldgica, parasitologica e fisico-quimica das amostras
avaliadas, foi possivel determinar a qualidade dos molhos artesanais comercializados nos sete
estabelecimentos na cidade de Mossoro, RN.

O indice de contaminacdo encontrada nas amostras analisadas nesta pesquisa, conseguiu
detectar a presenca de Staphylococcus coagulase positiva, em parte das amostras, entretanto
ndo podemos concluir que os molhos dos estabelecimentos estudados possuiam risco em
potencial de causar toxinfecgéo alimentar.

Sendo assim necessario um estudo com uma cobertura total ou que analise maioria dos
estabelecimentos da cidade, junto a secretaria de salde e o departamento de vigilancia sanitaria
do municipio; com a adoc¢do de medidas que visem a redu¢do da contaminacdo dos produtos,
incentivo na aplicacdo de programas como o Programa de Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional (PPHO), Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e Andlises de Perigos e Pontos

Criticos de Controle (APPCC), na estocagem, manipulacao e na comercializacao.
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