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Resumo

Introducéo: uma possibilidade de transmissdo de bactérias aos individuos ocorre atraves da ingestéo de alimentos contaminados,
devido a falhas nos processos de manipulacdo, higienizagdo e falta de controle de temperatura. Molhos sdo uma inovacdo de
alimento que podem ter sabor agridoce ou salgado. Sdo preparacBes que possuem caracteristicas sensoriais como sabor, odor, cor
e textura prépria (liquida, pastosa ou em pd) e podem ser utilizadas em alimentos prontos como salgados, saladas, lanches, carnes,
massas etc, tendo como objetivo principal aumentar o consumo e acrescentar sabor aos alimentos. Objetivo: avaliar as condi¢Ges
microbiolégicas de molhos caseiros de diferentes food trucks e restaurantes localizados no municipio de Bebedouro/SP. Método:
foram feitas analises microbiolégicas para Coliformes termotolerantes, Escherichia coli, Salmonella spp, contagem de
Staphylococcus aureus, e Bacillus cereus. Resultados: detectou-se auséncia de Salmonella ssp em todas as amostras e repetices
analisadas, conforme estabelece a legislacdo. A pesquisa mostrou também resultados negativos para Coliformes termotolerantes,
Escherichia coli e Bacillus cereus. Para Staphylococcus aureus, embora tenha sido detectada presenca (0,3x10* a 9,5x10% e de 0,5
a 5,2 x10* nos estabelecimentos B e D respectivamente), os resultados estdo dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo RDC n°
12. Conclusdo: as 12 amostras analisadas de molhos caseiros, dos food trucks e restaurantes, estdo dentro dos padrfes de
qualidade estabelecida pela legislacdo vigente. Diante dos resultados, pode-se dizer que os estabelecimentos tomam os devidos
cuidados quanto ao processamento do produto, assegurando a sua qualidade higiénico-sanitéria.

Palavras chave: Food trucks. Restaurantes. Molhos caseiros. Andlise. Microbiol6gica.

Abstract

Introduction: a possibility of bactéria transmisson in individuals occurs via contaminated food intake, due to flaws in handling
processes, hygiene and lack of temperature control. Sauces are food innovation that can have bittersweet or salty flavour. They
are preparations which have sensory characteristics such as taste, odor, color and texture (liquid, pasty or powder) and can be
used in ready-to-eat foods like snacks, salads, sandwiches, meat, pasta etc. They have as a main objective to increase
consumption and add flavor to foods. Objective: to evaluate the microbiological conditions of homemade sauces of different food
trucks and restaurants located in the city of Bebedouro, SP. Methods: microbiological analyses were made for the absence of
Salmonella spp was detected in all samples and repetitions, as on the legislation. Results: showed negative results for
thermotolerant Coliforms, Escherichia coli and Bacillus cereus. For Staphylococcus aureus, although it has been detected the
presence (0,3x10t a 9,5x10t and of 0,5 a 5,2 x10t in B and D respectively), the results are within the standards required by law
RDC No. 12. Conclusion: it that the 12 analysed homemade samples sauces, in food trucks and restaurants, are within the
standards established by current legislation. Before the results, it can be said that the establishments take good care of the
processing of the product, ensuring their sanitary hygienic quality.

Keyword: Food trucks. Restaurants. Homemade sauces. Analysis. Microbiological.
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Introducéo

Atualmente o estilo de vida das pessoas esta
fazendo com que elas busquem uma alimentagéo
rapida, pratica e saudavel, o que acaba levando-as para
restaurantes, lanchonetes e food trucks ou a consumir
alimentos prontos, ja que ha uma grande oferta de
lugares ou similares que oferecam refei¢es (PAIVA,
2016).

Os molhos sdo uma inovacdo de alimento que
podem ser agridoces ou salgados. S&o preparacdes que
possuem caracteristicas sensoriais como sabor, odor,
cor e textura propria e podem ser utilizadas em
alimentos prontos como salgados, saladas, lanches,
carnes, massas etc. Geralmente os molhos contém
ingredientes como cebola, tomate, alho, 6leo ou azeite,
ervas, etc e podem ser encontrados na forma liquida,
pastosa ou em po. Seu principal objetivo é aumentar o
consumo acrescentar sabor aos alimentos (TEIXEIRA,
2007). Sdo usados para conservar o0s alimentos,
principalmente os céarneos. Além da necessidade de
conservagdo eles surgiram para salgar ou temperar, por
igual, as preparagdes culinaria e posteriormente,
passaram a ser utilizados para umedecer e
complementar as preparagfes. Podem ser quentes,
frios, doces, salgados, lisos ou com pedacos. Desde o
século XVIII, os molhos ganham refinamento em
preparacdes com o objetivo de encantar o paladar de
guem o consome (GALLO, 2013).

Molhos séo preparagdes que estdo predispostas
a contaminacgdo por virus, bactérias e parasitas que
estdo  presentes por toda parte: ambiente,
manipuladores, equipamento e processamento. A
contaminacdo destes produtos gera risco para a saude,
causando sintomas brandos como diarreia, dores
abdominais, vomitos e nauseas ou levando a morte. As
doengas causadas por alimentos contaminados séo
chamadas Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) (PAIVA, 2016).

Ainda de acordo com Paiva (2016) as bactérias
que registraram mais casos epidemiolégicos em em
seu estudo foram Salmonella spp, Coliformes
termotolerantes (Escherichia coli), Bacillos cereus e
Staphylococcus aureus. Segundo dados do Ministério
da Salde (2011) a Salmonella spp é uma bactéria
encontrada em alimentos e &gua contaminados por
matéria fecal. A sua proliferacdo acontece em pH de
7,0 a 7,5 e em temperatura de 35°C a 43°C. E uma
bactéria sensivel ao calor que ndo resiste a
temperaturas  maiores de 70°C; porém é
termorresistente, sendo assim uma das DTAs que
oferece maior risco e indicios de morbidades.

Staphylococcus aureus € uma bactéria que esta
espalhada no ambiente e encontra-se também na pele,
mucosa, no trato intestinal de individuos e animais,
contaminando alimentos quando ndo h& protecdo
correta como, por exemplo, 0 uso méscara para sua

manipulacdo. Est& bactéria pode acometer cerca de 20
a 60% da populacio (KOMATSU et al.,, 2010).
Segundo Paiva et al. (2009) a bactéria Bacillos cereus
estd intimamente ligada com a intoxicacdo alimentar,
pois tem alta resisténcia em temperaturas de 48°C a
50°C e minima de 4°C a 5°C. Esta bactéria situa-se no
meio ambiente tornando assim um alvo fécil de
contaminacdo para qualquer alimento e na maioria das
vezes por falta de conservagdo, deixando-0 exposto
facilitando a multiplicacéo.

Coliformes termotolerantes ou fecais sé&o
enterobactérias que contaminam facilmente um
alimento quando ndo ha uma devida qualidade
higiénica- sanitaria ou a utilizacdo de equipamentos
sujos. E encontrada por toda parte, sendo: fezes,
ambiente, solo, superficie de vegetais, animais e
utensilios. Fazem parte do grupo a Escherichia coli é
gue encontrada somente no trato intestinal de animais
(MOTTIN, 2008).

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi
avaliar as condigdes microbiol6gicas de molhos
caseiros de diferentes food trucks e restaurantes
localizados no municipio de Bebedouro/SP.

Métodos
O trabalho consiste em um estudo
observacional do tipo transversal. Foi realizado no
periodo de marco a maio de 2018 onde foram
coletadas 12 amostras de molhos caseiros (que tinham
como ingredientes maionese, cebola, tomate, alho,
pimenta, Oleo ou azeite, ervas dentre outros)
provenientes de diferentes food trucks e restaurantes
localizados na Cidade de Bebedouro/SP. A escolha dos
locais ocorreu de forma aleatéria, em uma area central.
As amostras foram coletadas em copos
descartaveis e transportadas em caixa isotérmica até o
Laboratério de Técnica e Dietética, onde foram
pesadas, acondicionadas em saco estéril e
posteriormente levadas até o Laboratorio de
Microbiologia do Centro Universitario UNIFAFIBE
para a realizagdo das analises microbiologicas. Para o
preparo das amostras, pesou-se 25g do alimento para
200ml de agua salina peptonada 0,1% para as analises
de Staphylococcus aureus e coliformes a 45 °C. Para
analise de Salmonella spp. foram pesadas 25g do
alimento e adicionado 200ml de agua peptonada
tamponada. Ambas as  preparagfes  foram
homogeneizadas no Bag Mixer (Interscience®),
obtendo-se a diluicdo inicial de 10 A partir dessa
diluicdo, prepararam-se as diluigdes subsequentes
conforme necessidade. As analises de coliformes
foram efetuadas em duas dilui¢bes subsequentes,
sendo inoculadas em placas de Petri 1ml de para toda
diluicdo, adicionadas duas camadas de &gar Mac
Conkey e incubadas invertidas a 36°C/48 horas. Apos
o tempo estipulado, as colbnias tipicas e atipicas foram
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repicadas em tubos contendo Caldo Verde Brilhante
Bile 2% Lactose (36°C/48 h). A confirmagdo da
presenca de Coliformes Totais se deu por meio da
formacdo de gas em pelo menos 1/10 do tubo de
Durham. A confirmacéo de Coliformes
termotolerantes ocorreu em Caldo Escherichia Coli
(EC) (Himedia®) (36°C/ 48 horas). Para a expressao
dos resultados, seguiu-se a Instrugdo Normativa (IN)
n°® 62/2003, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA). S. coagulase positiva foi
separado das amostras de alimentos por meio das
diluigBes 10 e 10-2e inoculadas em Agar Baird Parker
(Acumedia®). Apo6s incubacdo (36°C/48 h), foram
selecionadas colbnias tipicas e atipicas, e semeadas em
tubos contendo Caldo Brain Heart Infusion (BHI)
(Acumedia®) e incubado novamente (36°C/48 h). A
cultura em BHI foi adicionada a tubos contendo
coagulo plasma (Laborclin®), confirmando a presenca
de S. aureus, com a coagulagdo de quase, metade do
liquido. As conclusdes foram expressos utilizando a
ISO 6888-1:1999. Para a andlise de Salmonella spp.
utilizou-se apenas a diluigdo inicial (10-1) enriquecida
em caldo Rappaport Vassiliadis Soja (RVS) (Oxo0id®)
apos incubagdo (36+/- 1 °C, por 18+/- 2 horas). Com
auxilio do “vortex” o caldo de enriquecimento foi
homogeneizado e estriada uma algada em placas
contendo Agar Desoxicolato Lisina Xilose (XLD)
(Merck®) e Agar Xilose Lisina Tergitol 4 (XLT4)
(Difco®), prosseguindo para incubacdo (36+/- 1 °C,
por 24+/- 3 horas). A expressao dos resultados foi o de
presenca ou auséncia de Salmonella spp. em 25 g de
amostra, sendo as col6nias tipicas utilizadas como
indicador de Salmonella (STEIN et al., 2017).

Resultados e discussao

Os resultados das analises microbioldgicas,
obtidos neste trabalho para as 12 amostras de molhos
caseiros  provenientes dos quatro  diferentes
estabelecimentos apresentaram resultados dentro dos
limites permitidos pela legislaggo RDC n°® 12
(ANVISA, 2001), que estabelece padrBes quanto ao
controle microbiol6gico para alimentos em geral.

De acordo com a Resolugdo RDC n° 12
(ANVISA, 2001) os alimentos devem ser isentos da
presenca de Salmonella e verificou-se nesta pesquisa
gue ndo houve crescimento deste microrganismo,
indicando um correto manuseio durante o pré preparo,
preparacdo e armazenamento. A Salmonella é uma
bactéria que esta intimamente ligada com matéria fecal
de humanos, ou seja, com adocdo de boas praticas de
manipulacdo pode evitar esta contaminag&o.

Conforme a Portaria CVS 5 (2013) boas
préticas sdo procedimentos que precisam ser adotados
para garantir a qualidade higiénico-sanitaria do
produto. Segundo Paiva (2016) a temperatura € um
fator muito importante, quando se trata de proliferacédo

de microrganismos. Como a andlise foi realizada em
alimento que n&o foi submetido ao tratamento térmico,
os resultados sinalizam que os procedimentos foram
realizados em condic0es satisfatorias, garantindo assim
a sua qualidade higiénico-sanitaria.

A presenca de Coliformes termotolerantes e E.
coli é de grande relevancia para a indicacdo de
contaminacdo durante a etapa de preparo ou mesmo
poés-preparo, sendo que a contaminacgao superior pode
ser provocada por falhas desde os procedimentos de
higienizacdo. Com base na legislacdo vigente o
pardmetro para Coliformes termotolerantes é de 102
UFC/g, sendo que o presente trabalho apresentou
resultado negativo para este  microrganismo.
Comparando estes resultados com o trabalho de Paiva
(2016) a presenca foi 100% nas amostras analisadas de
alimentos frios, isto €é, acima dos padrdes
estabelecidos, enquanto aos alimentos quentes a
presenca foi de 29,6%, apontando que a temperatura é
um fator significante para o crescimento de
microrganismos patogénicos. Considerando também
que aqueles alimentos que ndo foram a temperatura, a
adogdo de medidas preventivas como higienizagdo em
hipoclorito minimizam contaminagdes, visto que este
procedimento compreende duas etapas, limpeza e
desinfecgéo.

Embora a analise de Bacillus cereus em
molhos néo seja prevista pela RDC n® 12 (ANVISA,
2001), ela foi usada como indicativo de processamento
bem como a matéria prima utilizado na obtengdo do
produto. Bacillus cereus € uma bactéria aerdbica
esporulada, que estar distribuido na natureza, sendo o
solo seu reservatorio natural. Por esta razdo, contamina
facilmente alimentos como vegetais, cereais e
condimentos, tendo crescimento maior em temperatura
ambiente (PAIVA, 2016).

As DTAs causadas por essa bactéria estdo
associadas com alimentos crus, cozidos e superficies,
visto que os molhos sdo preparados através de
ingredientes crus. A pesquisa de Paiva (2016) mostrou
resultado negativo, identificando-se com presente
trabalho, porém o autor ressalta que o longo periodo de
exposicdo e a falta de controle de temperatura podem
levar a uma maior ocorréncia de intoxicacdo alimentar.

Segundo Paiva et al. (2009) Bacillus cereus
consegue crescer em ambiente com valores de pH
entre 50 e 9,3. A taxa especifica de crescimento
maximo atinge-se em ambientes com valores de pH
entre 6,0 e 7,0. Essa bactéria € bem identificada em
alimentos secos como, por exemplo, temperos,
resistente quando submetido & temperatura menor que
100°C, pois ha grandes chances do microrganismo
continuar no alimento. Ao se observar o alimento
analisado ndo houve a submissdo ao calor térmico e
mesmo assim o resultado da presente analise foi
negativo ndo corroborando com o trabalho do autor.
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Tabela 1. Pesquisa de Staphylococcus aureus em molhos caseiros comercializados em food trucks e restaurantes do

municipio de Bebedouro/SP. Entre marco a maio de 2018.

Staphylococcus aureus

Repeticdes
Amostras
1° (UFC/ml) 2° (UFC/ml) 3° (UFC/ml)
A Auséncia Auséncia Auséncia
B 1,0 x 10! 0,3 x 10! 9,5x 10!
C Auséncia Auséncia Auséncia
D 5,2 x 10! 0,5 x 10! Auséncia

**UFC= Unidades Formadoras de Col6nias **RDC n°12, 02 de janeiro, 2001 (ANVISA, 2001).

No estudo de Mendes, Coelho e Azeredo
(2011) a presenca de Bacillus cereus foi encontrada no
total de 38,3% das amostras analisados em superficies
de utensilios e equipamentos durante o pré preparo,
preparo e distribuicdo. O mesmo estudo observou que
a contaminacgdo por este microrganismo pode ser por
decorréncia de falhas desde o processo de higienizacéo
e sanitizacdo dos mesmos, sendo que esta bactéria
também é capaz de ser transferida através das maos
dos manipuladores, quando entram em contato com
equipamentos e utensilios que estdo contaminados. Os
autores ressaltam que o controle do patégeno necessita
de medidas extensivas como acompanhamento das
demais fontes potenciais de transmissdao, como por
exemplo, o ar, &gua e outras extensdes que alcangam
estes equipamentos e utensilios. Segundo estes
mesmos autores 0s surtos associados ao Bacillus
cereus estdo relacionados a ingestdo de molhos, sopas,
assados no forno, arroz, massas e saladas. A presenga
de grandes quantidades de microrganismos (>108) no
alimento é indicativa de crescimento e proliferacdo do
organismo.

Nas trés repeticbes analisadas houve
crescimento de Staphylococcus aureus, com ndmero
de col6nias que variou de 0,3 a 9,5x10' e de 0,5 a 5,2
x10' nos estabelecimentos B e D respectivamente,
como mostra a Tabela 1.

Segundo Frantz (2007) a presenca de bactéria
Staphylococcus aureus mostra que houve falha quanto
ao processo de manipulacdo do alimento, pois este
microrganismo é encontrado na microbiota normal da
pele e mucosa de individuos, sendo que o trato
respiratério € o principal reservatério. Por isso €
importante haver um controle da temperatura, higiene
do manipulador, uniformes e cuidados em geral,
impedindo a presenca e multiplicacdo da bactéria e
posteriormente contaminagéo cruzada. De acordo com
a andlise realizada houve crescimento, porém a
quantidade de microrganismo esta dentro do aceitavel,
segundo a RDC n° 12 (ANVISA, 2001). Contudo, é
necessario rever os cuidados quanto a higiene do
manipulador para evitar contaminagdo em outros
alimentos.

A bactéria Staphylococcus aureus estd
correlacionada com a falta de treinamentos dos
manipuladores, que sdo procedimentos necessarios
para orientar e educar os manipuladores quanto aos
cuidados necessarios na conservacdo, manipulagdo e
consumo dos alimentos. A privagdo destes
conhecimentos levam ao manuseio inadequado, uma
vez que manipuladores treinados possuem melhora no
desempenho e conhecimento em relagdo as boas
praticas de seguranca alimentar, podendo reduzir
niamero de surto de DTA (SEIXAS, 2008). Um
alimento pode tornar-se um risco, quando a sua
preparacdo ocorre por individuos despreparados, pois a
possivel transferéncia do microrganismo torna um
habitat satisfatorio para a sua multiplicacdo (SEIXAS,
2008).

Os molhos eram comercializados em bisnagas
de plasticos, porém nos restaurantes eram oferecidos
em copos descartaveis. O periodo de exposicdo é
maior quando ha grande fluxo de individuos, passando
maior parte do tempo sob refrigeragdo. De acordo a
Portaria CVS 5 (2013) a temperatura adequada para
misturas de maionese com outros alimentos sdo de 4°C
no maximo, durante 2 dias. Notou-se que nem todos 0s
molhos caseiros analisados foram feitos a base de
maionese. Desta forma, a Portaria CVS 5 (2013)
determina que demais produtos refrigerados devem
permanecer em temperatura de 4 a 10°C ou conforme
a recomendacao do fabricante.

Outro parametro que a Portaria CVS 5 (2013)
esclarece é que os alimentos expostos para 0 consumo
imediato necessitam obedecer critérios como tempo X
temperatura, como por exemplo alimentos frios que
apresentam no seu centro geométrico até 10°C sua
exposicdo € de no maximo 4 horas, quanto aos
alimentos com temperatura de 10 a 21°C no maximo 2
horas, sendo que aqueles alimentos que ndo
obedeceram esses critérios devem ser desprezados.

Observou-se que nos food trucks os
manipuladores de alimentos sdo 0s mesmos que
realizam o recebimento do dinheiro. Nestes casos
deveria haver um individuo especifico para essa
atividade, evitando assim o contato com alimento.
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Com base na Resolugdo RDC n° 276 (2005) os
molhos sdo produtos em forma liquida, pastosa,
emulsdo ou suspensdo a base de especiarias e/ou
temperos e/ou outros ingredientes, fermentados ou ndo,
utilizados para preparar, agregar sabor e aroma aos
alimentos e bebidas. Podem ser designados de
"Molho" seguido do ingrediente que caracteriza o
produto ou por denominagdes consagradas pelo uso. A
sua designacdo pode ser seguida de expressdes
relativas ao processo de obtencdo, forma de
apresentacdo, finalidade de uso e ou caracteristica
especifica.

O estudo de Nogueira et al. (2016) relata que o
processamento térmico (cozimento) é complementado
pela acidificagdo do meio realizado pela adicdo de
acido acético (vinagre) e com adicdo de sal reduz a
atividade de agua do meio, sendo estes suficientes para
a conservacdo do alimento. O vinagre, além de
diminuir o pH do produto, proporciona a obtengéo de
um molho mais viscoso, quando feito somente a base
de pimenta e sal.

Embora o pH dos molhos minimize a presenca

de patogenos, a inddstria ndo abdica do uso de
conservantes para a garantia de segurancga desses. O
pH para molhos utilizados em saladas sdo baixos,
justamente pelo fato de serem emulsdes acidificadas
pela adicdo de ingredientes como &cido acético e/ou
citrico e conservantes como &cidos benzoico e/ou
sorbico. Os valores variam entre 3,0 e 4,0 e o conteudo
de &cido acético deve constituir de 0,9 a 1,2% do
produto total. Alimentos pouco acidos com pH
superior a 4,5 a microbiota é bastante variada, sendo
gue para aqueles alimentos &cidos o pH varia entre de
4,0 a 4,5, pois a microbiota & bem mais restrita, para
aqueles alimentos muito acido com pH inferior a 4,5 a
microbiota é capaz de se desenvolver restritamente
(GALLDO, 2013).
Essa acidez tem sido documentada como eficaz na
destruicdo de Salmonella e Staphylococcus aureus e na
capacidade de inibir o crescimento de Escherichia coli
(GALLO, 2013). Sendo que o pH para Staphylococcus
aureus na faixa de 4,0 a 9,8, com 6timo entre 6,0 e 7,0,
ja para Coliformes termotolerantes o pH 4,4 a 9,0,
guanto para Escherichia coli ocorre entre 6,5 e 7,5.

Concluséao

Com base nos resultados obtidos, pode-se
concluir que as 12 amostras analisadas de molhos
caseiros dos food trucks e restaurantes estdo dentro dos
padroes de qualidade estabelecida pela RDC n° 12,
(ANVISA, 2001). Diante dos resultados também pode-
se dizer que os estabelecimentos tomam os devidos
cuidados quanto ao processamento do produto,
assegurando a sua qualidade higiénico-sanitaria.
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