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INTRODUCAO: Em cidades universitarias o consumo de fast food tornou-se habito devido a
rapidez do preparo para o consumo destes alimentos. Além disso, em momentos de lazer junto
ao seu grupo social, os universitarios se reunem para consumirem este tipo de lanche. De olho
nesse nicho de mercado, surge uma nova modalidade de fast food para competir com as grandes
redes multinacionais, as hamburguerias artesanais. Entretanto, devido ao elevado consumo
desses alimentos por um grande numero de pessoas, surge a preocupagdo com a seguranga
alimentar, uma vez que os produtos utilizados no preparo podem estar contaminados por
microrganismos patogénicos. A contaminacdo dos alimentos pode iniciar ja na produgdo da
matéria-prima, durante a manipulagdo dos alimentos, em razdo da falta de higiene dos
equipamentos, dos manipuladores e principalmente da ndo higieniza¢do dos ingredientes
consumidos in natura (BEZERRA et al., 2010). Um ingrediente muito utilizado nos sanduiches
¢ a alface da espécie Lactuca sativa. Uma vez que essa hortalica ¢ frequentemente consumida
in natura, ela pode estar associada a transmissao de diferentes patogenos e a surtos de doencas
infecciosas causadas por diferentes espécies de microrganismos e parasitos. As helmintoses
intestinais apresentam distribuicdo mundial e, no Brasil, assumem papel relevante pelos
elevados coeficientes de prevaléncia, e pelas implicagdes clinicas e sociais que originam
(ROITT; BROSTOFF; MALE, 1979). Dentre as enfermidades intestinais mais importantes,
estdo as causadas por bactérias, virus, protozoarios e (ou) helmintos, cuja transmissdo ocorre

principalmente pela ingestao de alimentos contaminados (FREITAS et al, 2004). Entretanto, a
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avaliacdo microbiologica e parasitologica ainda ndo tem devida importancia nos protocolos de
controle de qualidade desses alimentos, apesar de a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) brasileira determinar, por resolucdo/1978, a auséncia de sujidades, parasitos e
larvas, nestes alimentos. Assim, o presente trabalho buscou analisar a presenca de ovos e cistos
de parasitos bem como de coliformes total e fecal em amostras de alface (Lactuca sativa)
retiradas de sanduiches tipo hamburgueres, de grandes redes de fast food e de hamburguerias
artesanais da cidade de Betim, MG. MATERIAL E METODOS: O presente trabalho trata-se
de um estudo transversal, qualitativo, aprovado pelo PROBIC, realizado no periodo de 12 a 19
de junho de 2019. Para a anélise da presenca de enteroparasitas e coliformes em amostras de
alface, provenientes de sanduiches, os mesmos foram comprados em 3 grandes redes de fast
food e 2 hamburguerias artesanais da cidade de Betim, MG. Em cada ponto de venda foram
compradas duas unidades de sanduiche que continham alface como um dos ingredientes e
encaminhados ao laboratério de Parasitologia da Pontificia Universidade Catdlica de Minas
Gerais, campus Betim (PUC Minas - Betim) para imediato processamento. Para realizagdo do
experimento foram utilizadas luvas de latex durante todo o processo. As amostras foram
retiradas cuidadosamente das embalagens, pesadas e acondicionadas em sacos plastico de
primeiro uso, sendo adicionados 300 ml de agua destilada. Em seguida foram agitadas
manualmente durante 3 minutos para garantir contato da 4gua com toda a superficie das folhas.
Apos esse tempo, o saco plastico foi entdo cortado em uma de suas extremidades com uma
tesoura, previamente higienizada com alcool 70%. O liquido resultante desse processo foi
filtrado em calice de sedimentacdo, devidamente identificados, com auxilio de uma peneira de
aco inox, previamente higienizada, coberta com gaze em 4 dobras. As amostras ficaram em
repouso durante duas horas. Apds esse periodo foram retirados, com auxilio de pipetador
automatico, 100 ml do liquido sobrenadante e transferidos para recipientes proprios para
realizacdo do teste cromogénico do Colilert®, utilizado para identificacdo de coliformes totais
e fecais. O principio do método ¢ baseado na lise, pelos coliformes totais, do substrato
cromogénico, B-D-galactopiranosido, por meio da enzima B-D-galactosidase, normalmente
presente nos varios sorotipos de E. coli, liberando uma substancia capaz de promover alteracao
da cor do meio para amarelo escuro (cromégeno o-nitrofenol). Em adi¢do, E. coli, que possui a
enzima 4-metilumbelliferil B-D-glucoronidase, lisa a molécula do substrato, liberando 4-metil-
umbelliferil (MUG), que apds 24 horas, sob luz ultravioleta de comprimento de onda 366 nm,
produz intensa fluorescéncia. Foi entdo adicionado o reagente Colilert® e os frascos foram

agitados até dilui¢do total dos granulos e apos seladas, as amostras foram incubadas a 37°C
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durante 24 horas. Apos esse periodo foi feita a analise a partir da observagdo da coloragao
amarelo escuro nas amostras. Aquelas positivas para coliformes totais foram submetidas a luz
ultravioleta para leitura dos reagentes para coliformes fecais, sinalizados a partir da emissdo de
fluorescéncia. O resultado foi considerado negativo quando nao houve mudanga de cor do meio
apoOs 24 horas, indicando auséncia de coliformes totais e nenhuma fluorescéncia, indicando
auséncia de coliformes fecais. A agua destilada utilizada para lavar as folhas de alface também
passou pelo mesmo processo e foi utilizada como controle negativo. O restante do liquido
contido no célice de sedimentagdo foi cuidadosamente desprezado com o auxilio de uma pipeta
de vidro até que ficasse um volume final de 15 ml. Esse liquido foi transferido para um tubo
falcon e centrifugado a 1500 rpm, durante 5 minutos. Apos a centrifugagdo, o sobrenadante foi
descartado e o sedimento homogeneizado. Desse sedimento foram retirados 50ul, colocados
em uma lamina de vidro, acrescidos de uma gota de lugol 2% e cobertos com laminula. Foi
feita duplicata para cada uma das amostras. As laminas foram entdo analisadas em microscopio
optico utilizando-se a objetiva de 10X e a de 40X para confirmag¢ado das estruturas encontradas.
A identificacdo dos parasitos foi feita até ao nivel de género ou familia, conforme o tipo.
RESULTADOS: Foram analisadas um total de 10 unidades amostrais de alface, sendo
observado que nos trés estabelecimentos (100%) das grandes redes de fast food ndo havia
nenhuma amostra de alface (x = 24,68g; DP = 9,33) contaminada por coliforme total e fecal
e/ou enteroparasitos, indicando boas praticas de higieniza¢do dessa hortaliga por parte desses
estabelecimentos. Entretanto, em uma (50%) das duas hamburguerias artesanais pesquisadas
foi encontrada contaminagao da alface (x = 19,7g; DP = 13,57) por coliforme total e fecal, e

nenhum enteroparasito. Os resultados descritos estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1: resultado da andlise quanto a contaminagdo por enteroparasitos e coliformes total e fecal de cada
estabelecimento comercial das grandes redes de fast food e das hamburguerias artesanais na cidade de Betim, MG.

Grandes redes de fast food Hamburguerias artesanais
Estabel. 1 Estabel. 2 Estabel. 3 Estabel. 4 Estabel. 5
Col. Total - - - + -
Col. Fecal - - - + -

Parasitologia - - - - -

50% contaminado por
coliforme

0% de contaminagao

Legenda: Estabel. = Estabelecimento; Col. = coliforme; + = presenga de estruturas parasitarias ou microbioldgica;
- = auséncia de estruturas parasitarias ou microbiologica.

DISCUSSAO: Apesar do numero reduzido da amostra e de serem resultados preliminares,
estes sdo semelhantes ao observado por Alves e colaboradores (2016), que ao compararem a

qualidade microbioldgica e higiénico sanitaria de sanduiches comercializados por restaurantes

http://periodicos.pucminas.br/index.php/sinapsemultipla Sinapse Mltipla, 8(2), dez.,153-157, 2019.



Silva; Alvarenga 156

do tipo fast food em 4 estabelecimentos franqueados e 4 ndo-franqueados da cidade de
Americana — SP, encontraram que os alimentos comercializados por estabelecimentos nao-
franqueados apresentam maiores taxas de contaminagdo. Ainda, Bezerra e colaboradores
(2010) ao avaliarem a qualidade microbioldgica de cento e cinco sanduiches tipo hamburguer,
comercializados em estabelecimentos nao franqueados na cidade de Cuiaba — Mato Grosso,
Brasil encontraram um percentual de 31,4% das amostras improprias para o consumo devido
aos niveis de coliformes, superiores aos padrdes brasileiros, corroborando com os resultados
encontrados no presente estudo. Embora Santana e colaboradores (2015) ndo tenham
especificado em qual tipo de estabelecimento foram adquiridos os sanduiches, eles examinaram
a qualidade microbioldgica de 18 hamburgueres em seis estabelecimentos localizados no
municipio de Ouro Preto — MG quanto a presenga de coliformes totais, sendo observado que 67
% estavam em desacordo com os padrdes estabelecidos. Por fim, Fonseca e Pereira (2013)
investigaram em estudo transversal as condi¢cdes higi€nico-sanitarias de sanduiches
comercializados em lanchonetes na regido de Brasilia, Distrito Federal (DF). A amostra foi
constituida de 167 lanchonetes, sorteadas aleatoriamente de uma lista de estabelecimentos
cadastrados na Secretaria de Satde do Distrito Federal. Em cada lanchonete, um sanduiche foi
preparado e analisado imediatamente para a contagem de coliformes, estafilococos, Bacillus
cereus ¢ deteccdo de Salmonella sp. Dentre as 167 amostras, 55 (33%; intervalo de confianga
de 95%: 26%-40%) apresentaram contaminacao acima dos limites estabelecidos pela legislacao
vigente para todos os contaminantes. Ao considerar qualquer nivel de contaminagao, esse valor
sobe para 92%. Independentemente de ser observada a presenca de contaminagao apenas em
hamburguerias artesanais, considerando os resultados obtidos, ressalta-se a importancia das
hortalicas consumidas cruas na veiculagdo de patdégenos. Fonseca e Pereira (2013) sugerem
realizacdo de atividades educativas e de vigilancia com intuito de melhorar a qualidade
higiénico-sanitdria dos sanduiches comercializados. Santana e colaboradores (2015) também
ressaltam a necessidade de efetuar a implantagdo das boas praticas de produgdo nos
estabelecimentos comerciais, além de maior fiscalizagdo por parte da vigilancia sanitaria.
CONCLUSAO: * Este trabalho, apesar do pequeno nimero de amostras, aponta a existéncia
de contaminagdo por coliforme fecal e total de alfaces utilizadas na confec¢ao de hamburgueres
artesanais comercializados na cidade de Betim. *O estudo demonstra a importancia do consumo
de hortali¢as consumidas cruas na veiculagdo de patégenos. *Os resultados obtidos expdem a
necessidade de melhoria das praticas higi€nicas nesses estabelecimentos e de fiscaliza¢do por

parte dos 6rgaos competentes. *Atividades de conscientizagdo, por meio de capacita¢do dos

http://periodicos.pucminas.br/index.php/sinapsemultipla Sinapse Mltipla, 8(2), dez.,153-157, 2019.



Silva; Alvarenga 157

manipuladores de alimentos ¢ uma alternativa a ser considerada. * Novos estudos devem ser

realizados, com numero maior de amostras para confirmagao desses resultados.
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