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Avaliou-se as caracteristica fisico-
quimicas e microbioldgicas de 208
amostras de produtos de confeitaria
salgados, comercializades no Estado de
Sdo Paulo e colhidos pela Vigilancia
Sanitaria nos anocs de 1993 e 1994,
Daguele total, gquatorze (6,73%) amostras
estavam em desacordo com a legislagdo
vigente, sendo que quatro foram
consideradas como produtos potencialmente
capazes de causar enfermidades
transmitidas por alimentos e 10
apresentaram condigdes higiénico-
sanitédrias insatisfatérias. Em trés
dessas amostras, houve também condenagao
pelo cheiro alterado, concluindo-se pela
sua impropriedade ao consumo.

1 INTRODUGAO

Produtos de confeitaria sdo obtidos por cocgdo adequada de
massa preparada com farinhas, amidos, féculas e outras
substéncias alimenticias, doces ou salgadas, recheadas ou
nao, e designados por nomes populares consagrados ou de
acordo com a substdncia gque os caracteriza, tais como,
coxinha, esfiha, pastel, quibe, torta (14).

3 Trabalho apresentado ao 9° Encontro Nacional de Analistas de
Alimentos, Jodo Pessoca, PB, 1995.

** Técnicos da Divisdo de Bromatologia e Quimica do Instituto Adsolfo
Lutz, Sdo Paulo.
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A relevancia do controle de gualidade desses produtos
reside na iseng¢fo de registro no Ministério da Satde, e na
dificuldade de fiscalizagac dos inGmercs estabelecimentos
comerciais guanto & higiene e cuidados na manipulacgioc de
tais alimentos (1). Ressalte-se gue todos os alimentos
prontos para o consumo, como os produtos de confeitaria,
devem ser objeto de exames fisicos, guimices,
microbiclégicos e microscopicos (8). Estes dois dltimos
exames servem, entre outros fins, para averiguar as
condigdes higiénicas que envolvem a produgio,
armazenamento, transporte e manuseio dos alimentes e/ou
para elucidar a ocorréncia de enfermidades transmitidas por
alimentos (8).

4 deterioragao deos alimentos e o risco gue representam aos
consumidores pode ser verificada através da andlise dos
microrganismos indicadores, que constituem grupos ou
espécies de facil detecgdc e enumeragaoc (16). Nimeros
elevados dos mesmos podem indicar exposigio dos alimentos a
condigdes favoraveis a contaminagdo por espécies
patogénicas e sua multiplicagdo (7,12). Os microrganismos
meséfilos, os coliformes totais e os coliformes fecais
estdo entre os indicadores cléssicos conhecidos e estudados
{16) .

Surtos de intoxicagdc alimentar por Staphylococcus aureus
ocorrem no munde inteireo, mas em muitos paises nem sempre
sdo relatados, porgue os maiores sintomas (vémito e
diarréia) sdo de curta duragdo e maior parte dos individuos
afetados ndoc requer atengdo médica (6). Nos altimes anos,
diversos casos dagquela intoxicagdo tém sido reportados
pelos Orgdocs Pablicos de Sadde brasileires, especialmente
em Sdo Paulo/SP, envolvendo a ingestdo de bolos (6), ou
ainda neo Estade de Minas Gerais, pelo consumc de queijos
brancos (3). Ainda sobre Staphylococcus aureus alguns
trabalhos demonstram a preocupagdo com a sua presenga em
produtos de confeitaria, comercializados em diversas
capitais brasileiras, e a possibilidade de niveis elevados
virem a causar enfermidades originadas por alimentos nos
consumidores (2,9,10,13).

Por outro lado, o exame das caracteristicas organoclépticas
(aspecto, cor, cheiro e sabor) dos referidoz produtes nio
tém sido objeto de investigagfes no Brasil, embora conste
da legislagac (14}, ac contraric do gque acontece com o©
exame microbioldgico e também com o exame microscépico
(1,17). O mesmo se da com a analise quimica do recheio de
certos produtos de confeitaria contendo carnes, ou seja,
coxinha, croquete, esfiha e quibe. Nesse particular, os
laboratdrios oficiais de controle de gualidade costumam
utilizar as reagdes de Eber para aménia e géds sulfidrico,
sendo gue estas constam das normas técnicas vigentes no
Estado de Sdo Paulo (14), exigindo-se sua negatividade para
as carnes. Ambas reagdes sio guestionadas pela sua
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limitagdo e, a de gas sulfidrico, também pela falta de
correlagac com a andlise microbioldégica e com  as
caracteristicas organolépticas (15).

0 presente trabalho avaliou a gualidade de produtos de
confeitaria salgados comercializados no Estado de Sao
Paule, gquanto &as suas caracteristicas microbiclégicas e
fisico-quinicas.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

Foram analisadas 208 amostras de produtos de confeitaria
salgados, vendidos em estabelecimentos comerciais do Estado
de Sic Paulo (principalmente no Aeroporto Internacional de
sio Paulo, localizade no municipio de Guarulhos) e colhidos
pela Vigilancia Sanitdria nos anos de 1993 e 1994, assim
distribuidos: 53 de coxinha, 34 de "croissant", 32 de
esfiha, 18 de pizza, 11 de empada, 11 de guibe, 10 de
torta, 9 de massa folhada com recheio, 8 de bolinho, & de
pastel, 6 de risélis, 4 de croquete, 2 de pac-de-frios, 1
de carolina de gueijo e 1 de enrolado de salsicha.

2.2 METODOS

O exame mnicrobiolégico constou da determinagdo do nimero
mais provavel (NPM) de coliformes totais e de coliformes
fecais; contagem de Staphylococcus aureus; de clostridios
sulfito redutores (a 46°C) e pesquisa de Salmonelas em 25 ¢
do produto, conforme as técnicas basicas descritas no FDA
Bacteriological Analytical Manual (4).

A analise fisico-guimica abrangeu o exame das
caracteristicas organolépticas (aspecto, cor e cheiro) dos
produtos de confeltaria e, no recheio dagueles ceontendo
carne, as reagdes de Eber para aménia e gas sulfidrico,
segundo os métedos descrites nas Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (11).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 208 amostras analisadas, 14 (6,73%) estavam em
desacordo com a Portaria 001/87 da Dinal guanto ao exame
microbiolégico e/ou caracteristicas organolépticas (Tabela
Ty
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As amostras de coxinhas "aA", "B, “C" e "G" foram
consideradas como potencialmente capazes de causar
enfermidades transmitida por alimentc, por apresentarem
contagem de Staphylococcus aureus, dez vezes superior ao
limite estabelecido, gue é de 1.0j UFC/g. As 10 amostras
restantes apresentaram condigbes higiénico-sanitarias
insatisfatérias, visto que a contagem de califormes fecais,
Staphylococcus aureus efou clostridios sulfito redutores (a
46°C) ficaram acima dos limites permitidos. 0s
contaminantes encontrados, evidentemente apds processamento
térmico, podem ter sido intreduzidos por contaminagidoc
cruzada e/ou pelo manipulador.

Trés das 14 amestras apresentaram ainda cheiro alterado,
evidenciando sua impropriedade ao consumo (coxinha "A",
coxinha "D" e esfiha). J& as reagdes de Eber para amdnia e
g&s sulfidrico foram negativas em todos os casos,
confirmando a sua limitagdc e, no caso do teste de H,S,
houve auséncia de correlagao entre o exame as
caracteristicas organclépticas e as determinagdes
microbiolégicas realizadas (15).

Cabe destacar que a incidéncia de condenagbes nas amostras
procedentes do municipico de Guarulhos também esta
relacionada com o grande nOmero de amostras colhidas em
estabelecimentos instalados no aeroporto.

Os resultados obtidos neste trabalho confirmam a

constatagaoe de outros autores, guanto as analises
microbiolégicas, em especial do Staphylococcus aureus.
IARIA (10) verificou 38% de positividade para

Staphylococcus aureus em 100 amostras de produtos de
confeitaria, constituidos por diversos tipos de doces
cremosos, comercializados no municipio de S&o Paule/SP,
sendo que 7% continham cepas produtoras de enterotoxina B,
C, ou D. Nesse sentido, ANUNCIAGAO et al. (2) prepararam
bolos recheados com cremes, contendo diferentes indculeos de
staphylococcus aureus, tendo havido, no recheio, a produgio
de enterctoxina, indicando gue a fonte de contaminagio de
boles enveolvidos em surtos de enfermidade transmitida por
alimento & o creme contaminado.

GIRIOLI et al. analisando 251 amostras de torta, pdo doce
com recheio, rocambole e decinho observaram contaminacéo
por coliformes fecais em 2,4% das amostras e 0,8% por
Staphylococcus  aureus, todas vendidas em padarias e
confeitarias do municipio de Belo Horizonte/MG (9).

Por sua vez, SALLES et al. analisando 51 amostras de doces
cremosos expostos & venda em Floriandpolis/SC, observaram
23,5% de casos positivos para Staphylococcus aureus,
havendo maior indice de contaminagdc em tortas, bombas e
folhados (13).
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4 CONCLUSAD

Das 208 amostras de produtos de confeitaria salgados
analisadas, 4 (todas de coxinha) foram consideradas como
potencialmente capazes de causar enfermidade transmitida
por alimento e 10 apresentaram condigées higiénico-
sanitdrias insatisfatérias de acordo com a legislagioc em
vigor. Trés destas 14 amostras apresentaram ainda cheiro
alterado, concluindo-se pela sua impropriedade ao consumo.

Recomenda-se portanto fiscalizagio mais intensa das
condigdes de higiene dos estabelecimentos comerciais e de
sanidade nao 58 de tais produtos camo de seu
manuseio/manipulagao, particularmente na regidoe de
procedéncia das amostras.

Abstract

Two hundred and eight samples of salted confectionary products,
commercialized on retail in 83c Paulo State, Brazil, and collected by
the Vigildncia Sanitdria do Estado de S&c Paulo, in 1993 and 1994, were
examined for microbiclogical and physico-chemical characteristics. It
was found that 14 samples (6,73%) were in disagreement with the
Brazilian standards, 4 presented Staphylococcus aureus above 10 UFC/g
and were considered as "products potentially capable to cause diseases
transmitted by foods”, and 10 showed unsatisfactory hygienic-sanitary
conditions. Three of these samples presented changed odour also and
waere considered improper for human consumption.
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