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Resumo: O termo “comida de rua” foi designado pela Organizacdo das Nagdes Unidas para a
Agricultura e Alimentagéo (FAO) como alimentos e bebidas vendidos em vias publicas, destinados ao

consumo imediato ou posterior, que ndo necessitam de etapas adicionais de processamento. Este

tipo de comércio pode constituir um risco a salude da populacdo, pois os alimentos podem ser
facilmente contaminados com microrganismos patogénicos. Com o0 presente estudo objetivou-se
avaliar a qualidade microbiolégica dos pastéis de carne moida comercializados durante a festa do
Divino Pai Eterno no municipio de Trindade — GO. A amostragem foi composta por 24 unidades
amostrais de pastel. Coliformes totais estiveram presentes em 29% das amostras e 16,5% das
amostras estavam contaminadas por E. coli. A presenca de Staphylococcus coagulase positiva foi
confirmada em 33,4% das amostras. Os resultados obtidos indicam condi¢8es precaria de preparo e

conservacgao dos produtos.
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Introducao

Um dos principais alimentos vendidos nas ruas, feiras e em festas
comemorativas sdo 0s pastéis e em sua maioria possuem como principal ingrediente
do recheio a carne moida. O pastel ndo possui uma origem bem elucidada, alguns
apontam a sua origem como europeia e outros como chinesa. Porém é inegavel que
este alimento faz parte do habito do consumo das pessoas, por se tratar de um
alimento barato, rapido, de facil acesso e gostoso.

O municipio de Trindade, localizado no estado de Goias (GO), vem se
destacando nos ultimos anos pelo seu crescente turismo religioso durante a Festa
do Divino Pai Eterno, comemorada anualmente no més de junho. No ano de 2012 foi

estimada a presenca mais de 400 mil de pessoas na cidade. Objetivou-se avaliar a
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qualidade microbioldégica dos recheios de pastéis de carne moida e saladas

comercializados durante a festa do Divino Pai Eterno no municipio de Trindade —
GO.

Material e Métodos |

O estudo foi conduzido entre os dias 28 de junho a 03 de julho de 2012, em
Trindade, Goias. A amostragem foi composta por 12 amostras em duplicata,
totalizando 24 unidades amostrais. As analises foram coliformes totais, E. coli e
Staphylococcus coagulase positiva. O processamento das amostras seguiu 0S
procedimentos descritos no Anexo V da Instrucdo Normativa (IN) nUmero 62, de 26
de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura - MAPA (BRASIL, 2003) e ICMSF
(International Commission on Microbiological Specifications for Foods, 1978).

Para a enumeragédo de Coliformes totais e E. coli, foi utilizado o Método
Petrifilm™, considerado Padrdo Oficial para Andlise de Microbiologia de Produtos de
Origem Animal, segundo a IN 40 do MAPA (BRASIL, 2005). Para Staphylococcus
coagulase positiva, utilizou-se o meio de cultura Baird-Parker, segundo metodologia
oficial descrita na IN 62 — MAPA (BRASIL, 2001) seguido de teste de producéo de
coagulase. Apés enumeracao, os resultados obtidos foram expressos em unidades

formadoras de colénia por mililitro (UFC/mlI), considerando a diluicéo utilizada.

Resultados e Discusséao

Nas amostras analisadas, detectou-se presenca de coliformes totais em 29%
(7/24) das amostras dos recheios de pastel de carne e auséncia em 71% (17/24) das
amostras. O valor minimo encontrado foi de 1.10° UFC/g e o maximo 8,1.10% UFC/g.

Na andlise microbiolégica do recheio do pastel de carne, 16,5% (4/24) das
amostras apresentaram presenca de E. coli, sendo o valor minimo encontrado de
2.10% UFC/g e o maximo de 3,3.10% UFC/g. No recheio do pastel de carne houve
presenca de Staphylococcus coagulase positiva em 33,4% (08/24) das amostras
sendo a contagem minima encontrada de 1.10° UFC/g e méaxima de 2,4.107 UFC/g.

A auséncia prevaleceu em 66,6% (16/24) das amostras de pastel de carne.
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Os resultados desta pesquisa sao preocupantes pois evidenciam a presenca

de E. coli nos produtos analisados e revelaram niveis elevados de Staphylococcus
coagulase positiva, acima do limite maximo permitido pela RDC N° 12 ANVISA
(2001), sendo necessaria inspecdo mais rigorosa dos 0rgdos competentes e

capacitacdo de manipuladores sobre Boas Praticas de Fabricacao.

Consideracoes Finais

Nas amostras analisadas evidenciou-se presenca de coliformes totais, E. coli

e Staphylococcus coagulase positiva em niveis alarmantes e a presenca de E. coli
comprova presencga de fezes em 16,5% de amostras de recheio de pastel. Das
amostras do recheio do pastel de carne 33,4% apresentaram Staphyloccocus
coagulase positiva acima do limite maximo permitido pela RDC N° 12 ANVISA
(2001). Os resultados indicando a precariedade do preparo e comercializacdo desse

tipo de alimento durante a festa;
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