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Resumo

Objetivo: investigar as condi¢des higiénico-sanitdrias de sanduiches disponiveis para consumo humano comercializados
na regido de Brasilia, Distrito Federal (DF). Métodos: realizou-se um inquérito transversal de amostragem representativa
para as lanchonetes na regifo de Brasilia em 2006. A amostra foi constituida de 167 lanchonetes, sorteadas aleatoriamente
de uma lista de estabelecimentos cadastrados na Secretaria de Satide do Distrito Federal. Em cada lanchonete, um sandu-
iche foi preparado e analisado imediatamente para a contagem de coliformes, estafilococos, Bacillus cereus e detecgio
de Salmonella. Resultados: dentre as 167 amostras, 55 (33%; intervalo de confianca de 95%: 26%-40%) apresentaram
contaminago acima dos limites estabelecidos pela legislacio vigente para as seguintes bactérias: coliformes, estafilococos,
Bacillus cereus e Salmonella. Ao considerar qualquer nivel de contaminagio, esse valor sobe para 92%. Conclusao: devido
20 grau de contaminacdo encontrado sugere-se realizacdo de atividades educativas e de vigilancia com intuito de melhorar
a qualidade higiénico-sanitdria dos sanduiches avaliados.

Palavras-chave: Contaminacio de Alimentos; Coliformes; Intoxicagio Alimentar Estafilocdcica; Bacillus cereus;,
Salmonella.

Abstract

Objective: to investigate the hygienic conditions of sandwiches available for human consumption sold in the region
of Brasilia, Federal District. Method: a cross sectional survey of a representative sample of snack bars in the Brasilia
region was conducted in 2006. A sample of 167 snack bars was randomly selected from a list of existing establishments
registered with the Federal District’s Health Department. In each snack bar a sandwich was prepared and analyzed
immediately for coliforms, staphylococcus, Bacillus cereus counts and Salmonella detection. Results: of the total of
167 samples, 55 (33%; 95% confidence interval: 26%-40%) had contamination levels above the limits established by
prevailing law for the following bacteria: coliforms, staphylococcus, Bacillus cereus and Salmonella. When considering
any kind of contamination, this percentage increases to 92%. Conclusion: given the level of contamination found,
educational and health surveillance activities are needed to improve hygiene procedures in the establishments that
prepare sandwiches.
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I Contaminag¢ao microbiana de sanduiches em lanchonetes

Introducao

£ crescente a procura por servigos de alimentagio
rapida no Brasil. No periodo entre 1995 e 2004 regis-
trou-se crescimento médio anual de 12,5% no pais.' A
Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), realizada
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica no
periodo de 2008 a 2009, indicou que 40% das refeicGes
realizadas pelos brasileiros, sdo feitas fora de casa.?

A cada ano aumenta também a morbidade por do-
encas transmitidas por alimentos e por enfermidades
diarreicas agudas.’ Considera-se doenca transmitida
por alimentos qualquer sindrome originada da
ingestdo de produtos alimenticios ou de dgua que
contenham agentes etiolégicos em quantidades tais
que afetem a satide do consumidor.>* Especialistas
da Organizacio Mundial da Satide (OMS) assinalam
que 70% ou mais das doencas diarreicas agudas sdo
atribuidas a0 consumo de alimentos contaminados,
incluida nessa estatistica a dgua de consumo.* Nos
Estados Unidos, h4 relato de cerca de 33 milhdes de
casos por ano de toxinfeccdes alimentares.> Assinale-se
que a incidéncia de gastroenterocolite por ingestdo de
alimentos contaminados é subestimada. Apenas 10%
dos pacientes adultos com diarreia procuram os ser-
vicos médicos e, desses, somente 20% sdo submetidos
a exames laboratoriais.® Em vista da magnitude do
problema e dos riscos potenciais a satide das pessoas,
o poder publico adota exigéncias para que o alimento
oferecido 2 populacio apresente um nivel minimo de
qualidade.

0 sanduiche é um dos produtos que mais crescem
no mercado de refei¢des rapidas. Segundo a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa), quatro agen-
tes sdo considerados mais importantes no exame bacte-
riolégico de sanduiches quentes no Brasil: coliformes,
estafilococos coagulase-positivos, Bacillus cereus e
Salmonella.” Essas bactérias podem ser transmitidas
por meio, principalmente, de fezes, dgua, utensilios,
maos de manipuladores e insetos.*>*?

Os autores da pesquisa aqui relatada nio encon-
traram artigos publicados sobre contaminacio de
sanduiches em Brasilia, o que motivou a realizacio da
presente pesquisa. Este artigo tem o objetivo de inves-
tigar as condigdes higiénico-sanitirias de sanduiches
disponiveis para consumo humano comercializados
na regifo de Brasilia, DE, no ano de 2006, de acordo
com 2 legislagfio vigente.”

Métodos

Realizou-se um estudo transversal em Brasilia, local
de residéncia da populagio de maior nivel socioeco-
nomico do DE As regides administrativas estudadas
foram Asa Sul, Asa Norte, Lago Sul, Lago Norte, Setor
de Garagens e Oficinas, Setor de Industrias Graficas,
Vila Tele-Brasilia, Esplanada dos Ministérios, Area de
Camping e Vila Planalto."

0 inquérito foi efetivado em uma mesma estagio
do ano, de junho a agosto de 2006, a época mais seca
na regido. Esse cuidado teve o objetivo de eliminar
variaces de fatores climdticos que pudessem interferir
nos resultados da pesquisa.

70% ou mais das doengas
diarreicas agudas sdo atribuidas
ao consumo de alimentos
contaminados.

A amostra de lanchonetes utilizada na pesquisa
foi constituida aleatoriamente, com base na lista de
estabelecimentos existente na Secretaria de Saiide,
atualizada posteriormente pela primeira autora do
presente artigo por meio de pesquisa em sites de
busca na internet (http://www.guiamais.com.br/busca/
lanchonetes-brasilia-df), totalizando 1.113 estabele-
cimentos. A pesquisadora coletou as amostras nos
estabelecimentos selecionados e procedeu 2 andlise
laboratorial das amostras coletadas.

Para o cilculo do tamanho da amostra, utilizou-
se o ndmero total de lanchonetes (N=1.113) e a
estimativa da prevaléncia de contaminacio (8%)."
Para um nivel de confianga de 95% e margem de
erro aceitavel de 4%, o tamanho deveria ser 152.
Os cdlculos foram realizados no programa Epi Info
versao 3.3.2."* Acrescentou-se 10% a esse niimero
para levar em conta possiveis recusas, o que resul-
tou no tamanho final de 167 estabelecimentos. Por
esses cdlculos, foi necessirio proceder a coleta de
quatorze amostras por semana, para restringir o
periodo de coleta aos meses de junho a agosto. As
andlises descritivas foram realizadas no Excel e no
programa Statistical Package for the Social Sciences
(SPSS), versdo 12.

Em cada lanchonete, solicitou-se que a equipe da
drea de producio preparasse um tinico sanduiche com
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os seguintes ingredientes: pdo de hambirguer, queijo
tipo mussarela, presunto, maionese, hamburguer, alface,
tomate e fatias de bacon. Durante a preparagio dos san-
duiches os atendentes dos estabelecimentos foram avisa-
dos que se tratava de um inquérito sobre contaminacio.
Imediatamente apés serem preparados, os sanduiches
foram embrulhados em embalagens de uso rotineiro da
lanchonete e o material colocado em sacos estéreis para
transporte em bolsa hermeticamente fechada.

Analisaram-se os sanduiches nos laboratérios da
Universidade Catélica de Brasilia (UCB), com base
em resolucdo governamental que regula os padroes
microbioldgicos para alimentos.” Por essa resolucio,
os sanduiches so classificados na categoria quente.
Os limites permissiveis para cada microrganismo
analisado sdo, a seguir, especificados:

e Coliformes a 45°C: <102 niimero mais provavel por
grama,

e Estafilococos coagulase-positivos: <103 unidades
formadoras de colonia por grama;

e Bacillus cereus: <103 unidades formadoras de

colonia por grama; e
* Salmonella: auséncia.

Para o procedimento laboratorial prepararam-se
trés diluicoes para a realizacdo das andlises.'* A pri-
meira diluicio 10-1 teve inicio com a pesagem de 25
gramas da amostra em um frasco contendo 225mL
de 4gua peptonada. Em seguida, foi realizada a ho-
mogeneizacdo asséptica da unidade analitica contida
nesse recipiente estéril. Apos o processo de homo-
geneizacao, retirou-se a aliquota de 1mL da dilui¢do
10-1 e inoculou-se esta em um tubo contendo 9 mL
de 4gua peptonada. Esse primeiro tubo constituiu a
dilui¢do10-2. Dessa segunda diluicdo, 1mL foi reti-
rado e inoculado em um segundo tubo com 9 mL de
dgua peptonada para formar a terceira dilui¢do 10-3.
As trés dilui¢des foram usadas nas andlises laborato-
riais para detectar a presenca de Salmonella e para
quantificar coliformes, Bacillus cereus e estafilococos
coagulase-positivos. Para cada sanduiche, procedeu-se
da maneira a seguir:

Para andlise de coliformes prepararam-se nove
tubos contendo 9mL de caldo LST (lauril sulfate bro-
th). Trés tubos receberam 1mL da diluigdo 10-1. Trés
outros receberam a mesma dosagem da diluicio 10-2,
e os ultimos trés, da mesma forma que os anteriores,
receberam a mesma aliquota da diluicio 10-3. Os nove
frascos foram incubados em estufa a 35°C, durante 48
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horas. Apds esse tempo, os tubos positivos para colifor-
mes totais foram separados e uma algada transferida
para tubos contendo caldo EC, que foi inoculado em
estufa a 45°C, durante 48 horas. A identificacio dos
coliformes se deu pela turvacio do meio e a presenca
de gds nos tubos de Durhan.'*

0 grupo de coliformes a 45°C, antes denominados
de fecais, restringe-se aqueles capazes de fermentar
a lactose com producio de gis, em 24 horas, de 44,5
a 45,5°C. 0 grupo inclui pelo menos trés géneros -
Escherichia, Enterobacter e Klebsiella.

Para as andlises de estafilococos coagulase-
positivos e Bacillus cereus, trés placas de agar BP
(Baird Parker) e trés de dgar MYP (phenol red egg
yolk polymyxin) foram preparadas. A identificacio
de estafilococos coagulase-positivos realizou-se a
partir da inoculagfo de 0,1 mL das trés dilui¢des em
cada uma das placas contendo dgar BP. Repetiu-se o
mesmo procedimento para identificacio de Bacillus
cereus, mas com uso do MYP. Inocularam-se as pla-
cas a 35°C, durante 48 horas. As colonias suspeitas de
presenca de estafilococos coagulase-positivos foram
testadas em plasma de coelho para confirmacio das
cepas. Para as suspeitas de Bacillus cereus, foram
realizados testes bioquimicos com o objetivo de
confirmar a espécie.'*

Para a identificacio de Sal/monella, o frasco
contendo a primeira diluicio 10-1 foi incubado em
estufa 2 temperatura de 35°C, durante 24 horas. No
dia seguinte, transferiu-se 1mL da diluicio para tubos
contendo 10mL de caldo tetrationato e 0,1mL para
tubos contendo 10mL de caldo Rapaport. Em seguida,
os tubos foram colocados em estufa a 35°C, durante
24 horas. Os caldos que apresentaram crescimento
foram repicados, com o auxilio de alga de platina,
em placas de dgar bismuto sulfito e dgar xilose lisina
desoxicolato, incubadas a 35°C, durante 48 horas.
Ap6s esse periodo, inocularam-se as colonias suspeitas
em tubo inclinado contendo dgar LIA (lisiniron) e dgar
TSI (¢riple sugar iron). Para confirmacio das cepas,
realizaram-se testes de sorotipagem."

0 Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
da Faculdade de Ciéncias da Satide da Universidade de
Brasilia concedeu dispensa de andlise para o projeto
de pesquisa que deu origem a0 presente trabalho. Ndo
foi solicitada autorizagio aos responsdveis pelos esta-
belecimentos, pois tal procedimento poderia alterar
os resultados da pesquisa.
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I Contaminag¢ao microbiana de sanduiches em lanchonetes

Resultados

Das 167 amostras coletadas (Tabela 1), 55 tiveram
contaminagdo acima dos limites permitidos em lei
(55/167 = 33%;1C o5 26% 240%). Ndo houve recusa
por parte de responsaveis pelos estabelecimentos em
participar da investigacio, nem falta de ingredientes
para preparar os sanduiches.

Se considerado qualquer grau de contaminagio
apenas pela presenca de uma das quatro bactérias na
amostra investigada, a taxa de contaminagdo subiu para
92% (dado ndo mostrado em tabela). Assim, apenas
8% (intervalo de confianca de 95%: 4% a 12%) dos
sanduiches ndo tiveram contaminago por esse critério.

Acima dos limites preconizados pelalei (Tabela 2),
foram detectados principalmente coliformes a 45°C;

em média, um de cada quatro sanduiches (exatamente
23%). As frequéncias das demais bactérias situaram-se
préximo a 5%.

Se forem desconsiderados os limites da lei e o
critério adotado a simples presenca dos microrganis-
mos, as frequéncias sdo bem mais altas: coliformes a
45°C, 68%; estafilococos 25%; e Bacillus cereus, 30%.
Oito sanduiches foram detectados com a presenca de
Salmonella, cinco deles em dreas relativamente menos
desenvolvidas da capital: a Vila Planalto e a Vila Tele-
Brasilia (Tabela 3).

Sete cepas de Salmonella foram encontradas
em sanduiches classificados como negativos para
coliformes. Nio foram detectadas salmonelas em
sanduiches com alta concentragiio de coliformes
(Tabela 4).

Tabela 1 — Quantidade de espécies de bactérias® encontradas em sanduiches acima dos limites permitidos por

lei. Brasilia, DF, 2006 (n=167)

Espécies de bactérias encontradas Sanduiches analisados (n) %
Nenhuma 12 67
Uma 54 32
Duas 1 1
TOTAL 167 100

a) Coliformes a 45°C, estafilococos coagulase-positivos, Bacillus cereus e Salmonella.

Tabela 2 — Frequéncia de microrganismos em sanduiches. Brasilia, DF, 2006 (n=167)

Microrganismos n %
Coliformes a 45°C (em NMP/g)

<3 (resultado negativo) 54 32

3a99 75 45

100 a 2.400° 38 23
Total 167 100
Estafilococos coagulase-positivos (em UFC/g)

0 124 75

12999 34 20

>999 9 5
Total 167 100
Bacillus cereus (em UFC/g)

0 117 70

12999 43 26

>999° 7 4
Total 167 100
Salmonella

Auséncia 159 95

Presenca 8 5
Total 167 100

NMP/g = nimero mais provavel por grama.
UF(/g = ndmero de unidade formadora de coldnia por grama.
a) Acima dos limites preconizados em lei.”
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Tabela 3 — Frequéncia de Salmonella em sanduiches, segundo a localizacao das lanchonetes.

Brasilia, DF, 2006 (n=167)

Localidades Contaminados (n) Analisados (n)
Asa Sul e Asa Norte 1 96
Setor de Garagens e Oficinas e Setor de Induistrias Graficas 2 20

Area de Camping - 4
Esplanada dos Ministérios - 6

Vila Planalto e Vila Tele-Brasilia 5 10

Lago Norte e Lago Sul - 31
TOTAL 8 167

Tabela 4 — Frequencia de sanduiches segundo a presenca de bactérias do grupo coliformes, por nivel de
contaminacao, e a presenca de Salmonella. Brasilia, DF, 2006 (n=167)

Coliformes a 45°C (em NMP/g)*

Sanduiches (n) Presenca de Salmonella (n)

<3 (resultado negativo) 54 7
3299 75 1
99 a 2400 38 -
TOTAL 167 8

a) NMP/g = niimero mais provével por grama.
b) Acima dos limites preconizados em lei.”

Discussao

Os resultados do inquérito mostraram que um tergo
dos sanduiches continha bactérias acima dos limites
estabelecidos por lei, sendo as do grupo coliformes,
mais comuns.

Em uma pesquisa em trinta amostras de alfaces em
restaurantes de Niterdi, no estado do Rio de Janeiro,
29 estavam contaminadas por coliformes.' £ possivel
que tenha ocorrido falta de cuidado para prevenir a
contaminacio cruzada entre os alimentos crus e cozi-
dos utilizados na preparacio dos sanduiches.

Um estudo que investigou a contaminagdo micro-
biana de sanduiches na cidade de Cuiab4-MT, mostrou

uma frequéncia de 31,4% de contaminacio acima
dos limites da legislacdo vigente, valor préximo a0
encontrado no presente estudo (33%). Outro estudo
realizado no Reino Unido, em 2001, mostrou que do
total de sanduiches comercializados em lanchonetes
da cidade, 25% encontravam-se insatisfatorios para
consumo."’

Os niveis de microrganismos encontrados nos
sanduiches permitem inferir a existéncia de falhas
no processamento dos alimentos. As embalagens uti-
lizadas para embrulhar as amostras também podem
ser responséveis por contaminagdes. As falhas estdo
situadas, provavelmente, nos cuidados higiénicos com
os utensilios, nos manipuladores e na limpeza do lo-
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cal.® Os alimentos crus sdo fonte de contaminagio, se
cuidados adequados ndo sdo tomados. Um exemplo
€ a alface, um vegetal facilmente contaminado por
coliformes e que deve ser bem higienizado antes de
armazenado."®

0 controle dos coliformes ndo é tarefa simples
de executar quando se trata de produtos preparados
para consumo imediato. A necessidade de atender
os clientes de forma 4gil facilita a omissdo de etapas
higiénicas bésicas, como lavar constantemente as maos
e os utensilios, e a higienizacdo desses tltimos.° A via
de transmisséo fecal-oral dos coliformes contribui
para a rdpida transmissdo do microrganismo dos
manipuladores para o sanduiche.

Os estafilococos sdo bactérias facilmente adaptadas
a0 ser humano, encontradas proximo aos orificios do
corpo e em superficies da pele, em especial, narinas,
axilas e 6rgdos genitais. A presenca dessa bactéria em
sanduiches preparados para consumo imediato é um
indicador da qualidade dos cuidados na manipulacio
dos alimentos. Si0 medidas preventivas a higienizacao
das mdos e dos bragos, o uso de aventais, médscaras e
toucas, e a lavagem e o acondicionamento dos utensi-
lios em ambientes limpos."

Foram pesquisados quatro tipos de bactérias no
presente estudo. O Bacillus cereus é formador de
esporos e estd amplamente distribuido na natureza.*
Por essa razdo, contamina facilmente produtos fres-
cos, processados e in natura, como vegetais, cereais,
condimentos, carnes, laticinios, sorvetes, pudins,
sopas, pratos 2 base de vegetais, arroz e superficies de
preparo de alimentos.**?! Em andlise da contaminagdo
das superficies de 24 bancadas em unidade de alimen-
tacdo e nutricio em Campinas, no estado de Sao Paulo,
identificou-se a presenca de Bacillus cereus em 27%
das superficies analisadas.” Os vegetais e os tubérculos
armazenados 2 temperatura ambiente sdo propicios
a0 desenvolvimento desse microrganismo. Devido a
resisténcia de seus esporos, todos os ingredientes e
todas as formas de contato usados para a fabricacio
dos sanduiches podem ser fontes de contaminagdo por
bactérias do género Bacillus.

Abactéria do género Salmonella tem mais de 2.400
sorotipos patogénicos para o ser humano e sua presen-
c¢a no € admissivel em alimentos destinados a0 con-
sumo humano em nenhuma quantidade.® O encontro
dessa bactéria em alimentos traduz precariedade das
condigdes higiénicas.” Oitenta por cento dos surtos

atribuidos ao consumo de alimentos contaminados
por esse microrganismo estdo relacionados a defasa-
gem no tempo entre preparo e consumo, bem como
a0 descontrole da temperatura em que os alimentos
sdo guardados. Um possivel ponto fraco da presente
investigacdo foi o exame de apenas um sanduiche de
cada estabelecimento, 0 que pode resultar na subes-
timativa da verdadeira prevaléncia. Se mais amostras
fossem coletadas em cada lanchonete, provavelmente
maior niimero de estabelecimentos seria considerado
contaminado.

Outro fator capaz de subestimar a verdadeira
prevaléncia foi o fato de os responsdveis terem sido
avisados sobre o destino dos sanduiches no momento
da coleta, o que pode ter influenciado na melhora
imediata das condicGes higiénicas de preparo. No
entanto, os procedimentos mais complexos, como
a limpeza do ambiente e dos utensilios e a higiene
pessoal dos manipuladores, foram dificeis de serem
mudados de imediato, o que torna o fato de pouco
impacto nos resultados.

0Os dados deste trabalho referem-se a dreas nobres
do Distrito Federal; provavelmente, nas dreas menos
nobres a prevaléncia de contaminacio € ainda mais
alta. Ressalte-se, porém, que nos locais pesquisados
também existiam 4reas menos desenvolvidas. Como
aspecto positivo deste trabalho, estd a coleta de
sanduiches efetuada em condigdes assépticas, em
amostra representativa de lanchonetes de Brasilia,
e a uniformidade de procedimentos, executados ou
supervisionados por uma tinica pessoa.

Em conclusio, um terco dos sanduiches examina-
dos nesse inquérito estava em condicdes sanitdrias
insatisfatorias para consumo humano. A situagdo é
preocupante, visto o crescente uso de servicos de
alimenta¢o rdpida no pais. Cuidados bdsicos como a
higienizacdo dos utensilios e das mdos, o uso de touca
na drea de producio, o controle de temperatura dos
alimentos armazenados’ e a limpeza do local devem ser
revistos pelos estabelecimentos que oferecem servico
de alimentagfo ripida, com o objetivo de melhorar as
condigdes higiénico-sanitdrias dos alimentos.
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