. - . INSTITUTO FEDERAL DE

. . EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

Programa de pds-graduacéo Stricto Sensu

Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Campus Rio de Janeiro

Débora Andrade de Moura

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO MATE VENDIDO NAS PRAIAS DA ZONA SUL DO
RIO DE JANEIRO

Rio de Janeiro - RJ

2018



Débora Andrade de Moura

AVALIAGCAO MICROBIOLOGICA DO MATE VENDIDO NAS PRAIAS DA ZONA SUL DO
RIO DE JANEIRO

Dissertacdo apresentada como parte dos
requisitos necessarios para a obtencdo do
titulo de mestre em Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos, no programa de Pdés-Graduacao
Stricto  Sensu Mestrado Profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ).

Orientador: Professor Leonardo Emanuel de Oliveira Costa

Rio de Janeiro - RJ

2018



Ficha catalografica elaborada por
Sergio Pinheiro Rodrigues
CRB7-3684

M929 Moura, Débora Andrade de.
Avaliagdo microbiolégica do mate vendido nas praias da zona sul do
Rio de Janeiro / Débora Andrade de Moura. — Rio de Janeiro, 2018.

51f ;21 em.

Dissertagio (Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos) — Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio
de Janeiro, 2018.

Orientador: Prof. Dr. Leonardo Emanuel de Oliveira Costa

1. Erva mate-analise microbioldgica. I. Costa, Leonardo Emanuel
de Oliveira. II. Nascimento, Janaina dos Santos. ITI. Titulo.

IFRJ/CMAR/CoBib CDU 633.77




Débora Andrade de Moura

AVALIAGCAO MICROBIOLOGICA DO MATE VENDIDO NAS PRAIAS DA ZONA SUL DO
RIO DE JANEIRO

Dissertacdo apresentada como parte dos
requisitos necessarios para a obtencdo do
titulo de mestre em Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos, no programa de Pdés-Graduacao
Stricto Sensu Mestrado Profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ).

Data de aprovacao: __ /05/2018

Professor Leonardo Emanuel de Oliveira Costa

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia — RJ

Professora Janaina dos Santos Nascimento

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia — RJ

Professora Hilana Ceotto Vigoder

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia — RJ

Rio de Janeiro - RJ

2018



AGRADECIMENTOS

Agradeco,

Ao meu marido Jodo Henrique, por seu amor, companheirismo, incentivo e principalmente
pela paciéncia.

Ao meu filho Vicente, que ainda nem nasceu, mas que ja me estimula a lutar com ainda mais
garra pelos meus objetivos e pelo meu aperfeicoamento tanto pessoal quanto profissional.

Ao meu cachorro Tronco, por sempre me receber com todo amor do mundo, e me confortar
tantas vezes com seu amor incondicional.

Aos meus amigos e a minha familia, pois muitas vezes me fiz ausente, privando-os e a mim
mesma da convivéncia, companhia e presenca e mesmo assim recebendo todo amor
possivel.

Ao meu orientador, Prof. Leonardo, pelos ensinamentos, pela paciéncia, pelo acolhimento e
por me guiar e orientar na construgéo deste trabalho.

Aos professores do curso de Mestrado em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos no Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia (IFRJ), por todos os momentos vividos e por todos
0s ensinamentos compartilhados.

Ao Rennan, Camila e Carenn que me ajudaram a construir esse trabalho, agradeco pelo
apoio, disponibilidade e comprometimento.

A Lygia Maria Paulo da Silva Braga, pelo apoio e contribuicdo no desenvolvimento desse
trabalho.

Aos meus colegas do mestrado da turma de 2016 pela amizade e por compartilharem alegrias,
sorrisos, assim como as dificuldades.

Sem voceés este trabalho nao teria sido concluido, cada um teve sua importancia para que eu
pudesse chegar a este momento. Meu muito obrigado!



MOURA, Débora Andrade. AVALIACAO MICROBIOLOGICA DO MATE VENDIDO NAS
PRAIAS DA ZONA SUL DO RIO DE JANEIRO. Dissertacdo apresentada para a obtengéo do
titulo de Mestre em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos no Instituto Federal de Educacéao,
Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ). Programa de Pés-Graduacao Profissional em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Rio de Janeiro (IFRJ), Campus Maracana, Rio de Janeiro, RJ, 2018.

RESUMO

O mate é uma bebida popular na cidade do Rio de Janeiro/RJ sendo vendida por ambulantes
nas principais praias cariocas e ja foi motivo de polémica em periodos distintos e todas elas
por questdes sanitarias. Segundo a WHO, mais de 60% dos casos de doenca veiculadas por
alimentos ocorrem devido ao descuido higiénico-sanitario de manipuladores, do uso de
técnicas inadequadas de processamento do alimento, e da deficiéncia de higienizacdo e
limpeza da estrutura e dos equipamentos utilizados no preparo dos alimentos. Desta forma
objetivou-se com este trabalho avaliar a qualidade microbiol6gica do mate comercializado em
tonéis nas praias cariocas. Para tal, foram realizadas a quantificacdo de coliformes
termotolerantes e o isolamento de Escherichia coli, a quantificacdo de bactérias mesofilas
aerdbias, a quantificacao de bolores e leveduras, e a deteccao da presenca de Salmonella.
As colbnias tipicas de E. coli e Salmonella foram identificadas utilizando-se o sistema Vitek2
de acordo com as recomendagfes do fabricante. Apos a identificacdo, estes isolados foram
submetidos ao teste de antibiograma. Ao todo foram analisadas 23 amostras de Mate. A
contagem de bactérias mesofilas aerébias variou de <1,0 x 102 UFC/mL a 2,7 x 107 UFC/mL,
sendo que apenas uma amostra apresentou valores acima do limite estabelecido pela WHO.
A contagem de bolores e leveduras variou de 1,1 x 103 UFC/mL a 1,1 x 10° UFC/mL, sendo
gue 10 amostras (43%) encontravam-se acima do valor estipulado pela WHO. Para coliformes
termotolerantes, 7 amostras (30%) se encontravam com limite acima do estabelecido na
legislacdo vigente. No total, 12 amostras estariam fora da conformidade considerando o0s
parametros da legislagéo brasileira e/ou WHO. Foram obtidos 97 isolados compreendendo 10
espécies de bactérias diferentes. A gram-negativa mais prevalente foi a bactéria Klebsiella
pneumoniae (36%), seguida das bactérias do complexo Enterobacter cloacae (28%),
Klebsiella oxytoca (13%) e Raoutella planticola (9%). Nenhuma das amostras apresentou
bactérias do género Salmonella enquanto E. coli foi identificada em duas das 23 amostras
analisadas. Em relagdo a resisténcia aos antibidticos, 81% dos isolados foram resistentes a
ampicilina, seguidos da cefalotina (61%) e tobramicina (51%). Do total de 97 isolados, apenas
cinco ndo apresentaram resisténcia a nenhuma classe de antibidticos, todos os demais
apresentaram resisténcia a pelo menos um antibiotico, 16 isolados apresentaram resisténcia
a uma classe, 24 isolados apresentaram resisténcia a duas classes de antibioticos e demais
isolados (52) se mostraram multirresistentes apresentando resisténcia a pelo menos trés
classes de antibioticos. Podemos concluir que €é necessaria uma maior atencdo das
autoridades sanitarias na orientacdo, treinamento e fiscalizacdo dos vendedores ambulantes
visando garantir a seguranca de alimentos e consequente salde dos consumidores desses
produtos. Além disso, o perfil de resisténcia aos antibiéticos pode ser motivo de preocupacao
do ponto de vista da salude publica uma vez que estas bactérias multirresistentes podem se
instalar no intestino dos consumidores existindo a possibilidade de transferéncia dessa
resisténcia para as bactérias da microbiota do consumidor.

Palavras-chave: erva-mate; andlise microbiolégica; multirresisténcia; antibiéticos.
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ABSTRACT

Mate is a popular drink in the city of Rio de Janeiro/RJ that are being sold by street vendors in
the main Carioca’s beaches. In different periods of time the Mate selling by these street
vendors are been controversial due to sanitary reasons According to the World Health
organization (WHO), more than 60% of food-borne illness cases occur due to poor hygiene of
food handlers, the use of inadequate food processing techniques, and the lack of hygiene and
cleaning of the structure and equipment used in the preparation of food. Due to this, the main
objective of these work was to evaluate the microbiological quality of the mate commercialized
in barrels by street vendors in the Rio de Janeiro beaches. We analyzed 23 samples of Mate.
For it sample we enumerated the number of thermotolerant coliforms, aerobic mesophilic
bacteria, and yeast and molds. Also, we verified the presence of Salmonella and Escherichia
coliin each sample. Typical colonies of E. coli and Salmonella were isolated and identified with
vitek2 according to manufactures instructions. After the identification we carried out the
antibiotic resistance profile of each isolate. The count of aerobic mesophilic bacteria ranged
from <1.0 x 102 CFU/mL to 2.7 x 107 CFU/mL, with only one sample showing values above the
limit established by the WHO. The yeast and mold counts ranged from 1.1 x 103 CFU/mL to
1.1 x 106 CFU/mL, with 10 samples (43%) showing values above the limit established by the
WHO. For thermotolerant coliforms, 7 samples (30%) had a limit higher than established in the
Brazilian current legislation. In total, 12 samples would be out of compliance considering the
parameters of the Brazilian legislation and/or WHO. We obtained 97 isolates from
Salmonella’s and E. coli's evaluation. The identifications of that isolates comprising 10
different species of bacteria. The most prevalent gram-negative was Klebsiella pneumoniae
(36%), followed by Enterobacter cloacae complex (28%), Klebsiella oxytoca (13%) and
Raoutella planticola (9%). None of the samples showed bacteria of the genus Salmonella while
E. coli was identified in two of the 23 analyzed samples. Regarding antibiotic resistance, 81%
of the isolates were resistant to ampicillin, followed by cephalothin (61%) and tobramycin
(51%). Of the total of 97 isolates, only 5 showed no resistance to any class of antibiotics. From
the 94 remaining isolates, 16 isolates presented resistance to 1 class of antibiotic, 24 isolates
presented resistance to 2 classes of antibiotics and the remaining isolates (52) were
considered multidrug resistance microorganism because presenting resistance to at least 3
classes of antibiotics. We can conclude that a greater attention of the sanitary authorities is
needed to advice, training and supervise street vendors in Rio the Janeiro beaches is
necessary to guarantee the safety of drinks and the consequent health of the consumers of
these products. Also, the profile of resistance of antibiotics can be of health public concern
because these microorganisms can be established in the consumer’s guts and the possibility
of transfer of these antibiotic resistance between these bacteria and the consumer’s microbiota
can occur.

Keywords: mate herb; microbiological analysis; multi-resistance; antibiotics.
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1. INTRODUCAO

Segundo a Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) numero 277, de 22 de setembro
de 2005 (BRASIL, 2005), da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), erva-mate é
0 produto constituido por folhas e ramos da espécie llex paraguariensis St. Hil., através de
processos como secagem e fragmentacado e que ira ser destinado para preparacao de bebidas

Al

como "chimarrao" ou "tereré" e ser adicionado de acucares, ainda segundo esta resolucéo,
se produzido exclusivamente com erva-mate pode ser designado apenas de "erva-mate" ou
"mate”.

O mate é uma bebida popular na cidade do Rio de Janeiro sendo vendida por
ambulantes nas principais praias cariocas. O comércio ambulante nas ruas das grandes
cidades é um fenbmeno mundial e tem especial importancia em paises em desenvolvimento
como o Brasil, onde se constitui em uma alternativa de sobrevivéncia para varios segmentos
da populacdo, principalmente os mais desfavorecidos. Em 2009 existiu a proibicdo da
comercializacdo de mate em tonel nas praias cariocas pela prefeitura do Rio de Janeiro, 0
motivo seria apresentacao de “questdes sanitarias” (BBC do Brasil, 2018). No entanto, a
popularidade da bebida, gerou protestos por parte ndo s6 dos ambulantes, mas também da
populacdo. Toda esta polémica levou a regulamentacdo, hoje a atividade de vendedor
ambulante de mate é registrada como bem cultural de natureza imaterial do Rio de Janeiro
desde 2012 (Rio de Janeiro, 2012). Em 2014, uma nova polémica surgiu quando um morador
da zona sul do Rio de Janeiro flagrou vendedores de mate abastecendo seus tonéis com agua
da torneira de um jardim (Conexao Jornalismo, 2014).

A crescente demanda pelos servicos de alimentacédo fora do lar desde os anos 2000
traz a qualidade sanitéaria dos alimentos servidos como uma questdo fundamental de saude
(BRUNH, 1997; DAMASCENO et al., 2002; SOUZA et al, 2015). O regulamento técnico sobre
padrdes microbiolégicos para alimentos no Brasil, também conhecido como a Resolu¢cdo RDC
n° 12 de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) estabelece para o cha e para produtos similares
as andlises obrigatérias de coliformes a 45,0°C, com limite maximo de 103 NMP/mL e a
auséncia de Salmonella sp. em 25 mL do produto. Neste sentido, procedemos com as analises
microbioldgicas obrigatérias para coliformes termotolerantes e Salmonella sp. Adicionalmente
incluimos a avaliagdo de bactérias mesofilas aerdbias e de bolores e leveduras.

A avaliacdo de coliformes é um parametro importante para medir as condicdes
sanitarias do processamento de alimentos e, consequentemente, a seguranca alimentar dos
produtos pois é um indicador bem conhecido de contaminacédo fecal (TERAMURA et al.,
2017), essas bactérias atualmente sdo as mais envolvidas em surtos de doencas transmitidas

por alimentos (DTA) no Brasil (BRASIL, 2017). A identificacdo das bactérias mesdfilas
1



aerdbias também tem sido usada como indicador da qualidade higiénica-sanitaria dos
alimentos e da probabilidade de contaminacdo pos-processamento (GOMEZ et al., 2012). A
presenca de bolores e leveduras nos alimentos é um risco a saude publica, principalmente
quando ocorrem espécies produtoras de toxinas, ou seja, micotoxigénicas, desta forma, a
avaliacdo micologica de alimentos e ingredientes alimentares tornou-se rotina na garantia de
gualidade dos alimentos (BEUCHAT e MANN, 2016). Em relacdo ao género Salmonella, sua
presenca em alimentos representa uma preocupacdo em todo o mundo, a salmonelose
representa uma importante DTA que continua sendo uma ameaca importante para a saude
nos paises em desenvolvimento e desenvolvidos (EFSA, 2010), sendo atualmente o segundo
micro-organismo mais envolvido em surtos de doencas de origem alimentar no Brasil
(BRASIL, 2017).



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. CARACTERIZAGAO DA “ERVA-MATE” e do “CHA MATE”

A erva-mate (llex paraguariensis St. Hill) tem origem na América do Sul, ocorrendo
naturalmente na Argentina, Uruguai, Brasil e Paraguai (VIEIRA et al., 2010). Pertencente a
familia das aquifoliaceas, pode atingir de sete a quinze metros de altura, possuindo folhas em
formato oval, frutos pequenos de cor verde ou vermelho arroxeado (NADOLNY, 2014). Esta
erva é rica em saponinas, alcaldides, flavondéides, vitaminas, taninos e polifenéis (HECK &
MEJIA, 2008; BRACESCO et al., 2011), sendo as metilxantinas e os compostos fendlicos
essenciais que conferem a capacidade antioxidante aos extratos de erva-mate (SOTO-VACA
et al., 2012). Um estudo feito por LIMA e colaboradores em 2017, demostrou que os efeitos
antioxidantes e protetores obtidos pela utilizacéo do extrato do mate podem ser determinados
por um componente especifico ou pela acdo sinérgica de seus diversos componentes.

Vérias propriedades farmacolégicas tém sido atribuidas a erva-mate tais como: perda
de peso e retardamento do esvaziamento gastrico (ANDERSEN e FOGH, 2001); atividade
semelhante a peroxidase (ANESINI et al, 2006); atividade antioxidante (BASTOS et al. 2006;
PAGLIOSA et al., 2010) e atividade antifungica (FILIP et al., 2000). A cafeina é a metilxantina
mais abundante na composi¢éo da erva-mate, estimula o sistema nervoso central, induz a
diurese, estimula os masculos cardiacos e relaxa os musculos lisos (FREITAS et al., 2011).

Alguns estudos atribuem aos extratos de erva-mate atividade antimicrobiana contra
patdgenos alimentares (MARTIN et al., 2013; BURRIS et al., 2015). Um estudo analisou a
atividade antimicrobiana dos extratos etandlico e metandlico, a qual parece estar relacionada
a presenca de compostos derivados de acido clorogénico (MARTIN et al., 2013). Outro estudo
analisou os efeitos da digestdo e da fermentacdo in vitro da erva-mate preparada de acordo
com as trés formas mais comuns de consumo (chimarréo, tereré e mate) e constatou que
apesar da diminuicdo do conteudo de fitoquimicos as bebidas mantiveram suas propriedades
funcionais como atividade antioxidantes e antibactericida apés a digestdo e fermentacéo no
colon intestinal (CORREA et al., 2017).

SOUZA e colaboradores (2015), realizaram a caracterizagéo nutricional da erva-mate
em relagdo a planta inteira, as folhas, e as hastes. Os resultados sdo demonstrados na tabela
abaixo (Tabela 1). Segundo esse estudo, as hastes apresentam o menor teor de gordura,

proteinas e cinzas, no entanto, apresentam o maior contetdo em carboidratos.



Tabela 1 - Composigdo de macronutrientes (g/100g) e valor energético (kJ/100g) da erva-mate.

Macronutriente Planta inteira Folhas Hastes
Cinzas 6,00 £ 0,01 6,6+0,1 45+0,1
Proteinas 26+1 26,1+0,1 208+0,4
Gorduras 45+0,1 49+0,1 1,7+0,1
Carboidratos 635+1 62,4 +0,1 73+1
Valor energético 1666 + 14 1668 + 4 1637 +7

FONTE: SOUZA et al (2015).

Apesar da Argentina ser atualmente o maior exportador de erva-mate, e o Uruguai
possuir o maior consumo per capita (MARQUEZ et al., 2013), é o Brasil que possui 0 maior
cultivo da erva. Os principais estados brasileiros produtores de erva-mate sdo: Mato Grosso
do Sul, Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul, sendo o Rio Grande do Sul o maior
produtor nacional com uma producéo média de 278.044 toneladas por ano no periodo de 2013
a 2015, seguido do Parana (212.777), Santa Catarina (80.228) e Mato Grosso do Sul com
2.587 (IBGE, 2015).

O processamento da erva-mate (Figura 1) é feito através do cancheamento, operacao
gque conta com as etapas de colheita, transporte, recep¢ao, sapeco, secagem e trituracao,
apés essas etapas a erva-mate esta pronta para o beneficiamento (NADOLNY, 2014),
algumas etapas do processamento sédo apresentadas na Figura 2.

Apés beneficiamento, a erva-mate é utilizada para preparacao de bebidas tradicionais
e populares, sendo algumas delas conhecidas como: "chimarrdo"”, preparada com folhas
secas verdes e agua quente, "tereré", preparado com folhas secas verdes e agua fria, e
“‘mate”, preparado com folhas assadas e agua quente. Dessa forma, as preparagoes feitas
com a erva-mate podem ser consumidas como um tipico cha quente ou sob forma de uma
bebida refrescante (BRASIL, 2005).
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Figura 1 - Fluxograma para cancheamento e beneficiamento da erva-mate.

Figura 2. Etapas de cancheamento da erva-mate. A: Recebimento. B:
Secagem. C: Sapecamento. D: Moagem. FONTE: Ervateira Taquapy (A);
Maqui Ervas (B); Ervateira Sabatin (C); IB Equipamentos (D)



2.2. COMIDAS DE RUA

O crescimento e a expansao da industria de alimentos e consequente aumento da
venda de alimentos de rua, séo atribuidos principalmente a questdes socioecondmicas. Os
alimentos comercializados na rua oferecem praticidade, variedade e baixo custo aos
consumidores ao passo que geram emprego e renda aos que os comercializam. Fatores como
a falta de infraestrutura, falta de conhecimento em seguranca de alimentos e suas etapas
(processamento, armazenamento, manipulagéo e transporte), falta e/ou baixa escolaridade
dos manipuladores de alimentos, assim como, as condi¢des insalubres de trabalho, fazem
com que o consumo desses alimentos se torne uma preocupacdo no que diz respeito a
seguranca de alimentos (OMEMU e ANDEROJU, 2008; LUES e TONDER, 2008; FEGLO,
2012).

Os vendedores ambulantes ficam estrategicamente posicionados aonde o fluxo de
pessoas € mais intenso, como calgadas, pontos de 6nibus, trens e metrds, areas proximas a
instalagBes industriais, escolas e eventos (SOUZA et al, 2015). Particularmente no Rio de
Janeiro — RJ, por ser uma cidade turistica e costeira é possivel observar a grande venda de
alimentos de forma informal na extenséo das praias cariocas, principalmente na zona sul da
cidade.

Estudos demonstram que o consumo de alimentos de rua no Brasil contribui para um
namero significativo de intoxicagbes e elevada contaminacdo microbiolégica, sendo
identificadas a presenca de micro-organismos como Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens e Salmonella spp. (BREZOVSKY et al., 2016; SILVA et al., 2015;
PEREIRA-SANTOS et al., 2012; SERENO et al., 2011; PRADO et al., 2010).

Segundo a World Health Organization (WHO, 2015) os alimentos de rua sdo um risco
para a populacdo pois expdem as pessoas a doencas de natureza microbioldgica. Desta
forma, bilndes de pessoas sdo expostas a cada ano e milhdes destas ficam doentes
acarretando muitos ébitos como resultado do consumo de comida insegura. Muitos sdo os
fatores que devem ser considerados para analise dos perigos causados por alimentos de rua,
dentre eles, podem ser citados a manipulacéo inadequada dos alimentos, o material utilizado
para armazenamento do alimento pronto e o transporte até o local de venda. A agua utilizada,
também se caracteriza como uma etapa critica, pois quando contaminada, pode ser veiculo
para enteropatdogenos como E.coli, Salmonella spp. entre outros (MUGAMPOZA et al., 2013;
RANE, 2011). Um estudo conduzido por Souza et al 2015 em alimentos de rua
comercializados na cidade de Uberaba (MG), revelou condicGes higiénico-sanitarias
insatisfatérias e risco de contaminacdo dos alimentos disponiveis para venda. Os

manipuladores ndo apresentavam conhecimento suficiente sobre seguranca alimentar,
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englobando fatores de higiene pessoal e cuidados na preparacdo e armazenamento dos
alimentos.

2.3. COMERCIALIZACAO DO MATE NO RIO DE JANEIRO

No Rio de Janeiro, a comercializagdo do mate é feita em diversas esferas, podendo
ser encontrado desde estabelecimentos como restaurantes, lanchonetes, padarias ou
quiosques, através do processamento no proprio estabelecimento, em mercados, sob a forma
industrializada pronta para consumo, até a venda informal por vendedores ambulantes nas
praias cariocas. O comércio ambulante no Rio de Janeiro é entendido como o exercicio de
atividade econdmica em area publica como vias de circulacdo, calcadas, pracas, parques e
praias, essa definicdo é dada pela Secretaria Municipal de Ordem Publica (SEOP). Este
comércio é feito a titulo precario, ou seja, pode ser revogado a qualquer tempo, havendo
motivo que o justifique. Para realizar o pedido de concesséo do titulo basta preencher o
requerimento de forma presencial nas Inspetorias Regionais de Licenciamento e Fiscalizacao
(IRLF) de acordo com a Lei n° 1876, de 29 de junho de 1992 e Decreto n°® 31519 de 9 de
dezembro de 2009.

A comercializacado do cha mate em praias cariocas, € tipica e tradicional e ocorre ha
mais de 40 anos. Os ambulantes utilizam roupas customizadas e levam o mate em galbes

apoiados nos ombros (Figura 3).

\

NG B

Figura 3 — Venda do mate nas praias cariocas. A: Vendedor ambulante de mate nas praias do
Rio de Janeiro (RJ) ha 40 ano atras. FONTE: William Douglas (27/04/2010). B: Vendedor
ambulante de mate nas praias do Rio de Janeiro (RJ) nos dias atuais (29/12/2014). FONTE: O
Globo.



Em 2012 a venda de mate nas praias cariocas tornou-se um “patrimdénio imaterial
cultural” apesar das polémicas envolvendo essa pratica (Jornal Extra, 2010; Rio de Janeiro,
2012). No ano de 2014, uma polémica foi gerada referente ao processamento do produto,
nesta ocasido um morador do bairro Ipanema na zona sul do Rio de Janeiro flagrou
vendedores de mate abastecendo seus tonéis com agua da torneira de um jardim conforme
€ demonstrado na figura 4. A (Conexao Jornalismo, 2014). Segundo a legislagéo a 4gua para
fabricagdo de bebidas, incluindo os chas, deve atender ao padrédo oficial de potabilidade
(BRASIL, 2009). Ainda em 2014 (agosto), uma operacao realizada pela SEOP com apoio da
COMLURB (Companhia de Limpeza Urbana) encontrou um dep@sito clandestino utilizado por
vendedores ambulantes em Copacabana, zona sul do Rio de Janeiro. Nesta acdo, os agentes
encontraram dentre diversos alimentos comercializados na rua, seis galdes de mate e
materiais para o preparo deste produto armazenados em um banheiro alocados sobre um
vaso sanitario, além de diversos matérias em desuso, € possivel visualizar a falta de higiene

das instalagdes na figura 4 - B.

Figura 4. Flagrantes envolvendo a comercializacdo do mate. A: Vendedores ambulantes
abastecendo gal6es de mate com agua da torneira de um jardim em Ipanema, zona sul do Rio de
Janeiro/RJ. FONTE: Conex&o Jornalismo (03/01/2014) - B: SEOP encontra deposito ilegal de comida
de rua em Copacabana (Rio de Janeiro/RJ). FONTE: SEOP (27/07/2016)

Apesar da situacdo de comercializagdo desses vendedores ser precaria e insalubre,
isso ndo o exime de oferecer alimentos seguros do ponto de vista microbiol6gico. Segundo a
legislacdo para chas (RDC 263 de 2005), os produtos devem ser obtidos, processados,

embalados, armazenados, transportados e conservados em condicbes que nao produzam,



desenvolvam e/ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou biol6gicas que coloquem em

risco a salde do consumidor.

2.4. DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA)

A RDC n°. 12 de 2 de janeiro de 2001 define como DTA aquela que foi causada pela
ingestdo de um alimento contaminado por um agente infeccioso especifico, ou pela toxina por
ele produzida. Sdo sindromes geralmente constituidas por sintomas como dores estomacais,
nauseas, vomitos e/ou diarreia, acompanhadas ou nao de febre, esses sintomas podem
ocorrer de forma mais repentina (entre 24 e 72 horas ap6s a ingestdo do alimento
contaminado) ou de forma mais tardia, levando dias ou até semanas para se manifestar
(WHO, 2006), podem ocorrer ainda, outros sintomas nao digestivos, envolvendo outros
orgéos e sistemas como por exemplo, rins, figado, sistema nervoso central, entre outros. S&o
causadas ndo somente por bactérias, mas também por toxinas produzidas por bactérias, por
virus, por parasitas e por substancias toxicas como metais pesados e agrotoxicos (BRASIL,

2006). O quadro 2.5 apresenta alguns micro-organismos patogénicos envolvidos em DTA.

INFECCOES TOXIINFECCOES INTOXICACOES
Escherichia coli
enterotoxigénica
Salmonella spp. . Staphylococcus aureus
. Vibrio cholerae _
) _ Shigella spp. o _ Bacillus cereus (cepa
Micro-organismos o B Vibrio parahaemolyticus .
Yersinia enterocolitica o _ emética)
S Clostridium perfringens o )
Campylobacter jejuni Clostridium botulinum

Bacillus cereus (cepa

diarreica)

Diarreias frequentes e

sem volume, contendo | Diarreia intensa, sem

sangue e pus sangue ou leucocitos
Sintomas Dores abdominais | Febre discreta ou Voémitos
intensas ausente

Febre e desidratacdo | Desidratacédo

leve

QUADRO 1 - Alguns micro-organismos patogénicos envolvidos em DTA. FONTE: BRASIL, 2010.

Fatores intrinsecos como pH, umidade, nutrientes e extrinsecos como temperatura de

armazenamento e transporte, contribuem para o crescimento de micro-organismos nos
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alimentos. A contaminacdo de um alimento pode ocorrer durante o processamento, por uso
de recipientes e utensilios sujos, por uso de agua nao tratada e pelos proprios manipuladores
através de contaminacdo cruzada. Para os imunodeprimidos, doentes, idosos, criangas e
gravidas as consequéncias das doencas de origem alimentar sdo, geralmente, mais graves e
por muitas vezes, fatais (BRASIL, 2010; WHO, 2006). No caso do mate comercializado por
ambulantes, ndo sabemos ao certo como esse produto € produzido, visto que cada ambulante
pode fazer a producdo da bebida em local desconhecido. O transporte, fator de extrema
importancia nesse processo também é desconhecido.

Segundo a World Health Organization (WHO), entre 2007 e 2015, nos quase 600
milhdes de casos de doenga ocorridos no mundo, os agentes causadores de DTA foram
responsaveis por 230 mil dos 420 mil ébitos, sendo que dentre estes, a S. enterica nao tifoide
respondeu por 59.000 ébitos, E. coli enteropatogénica (EPEC) por 37.000 6bitos e a E. coli
enterotoxigena (ETEC) por 26.000 obitos (WHO, 2015). No Brasil, os registros para DTA’s
apontaram 683 surtos com 11.635 pessoas doentes em 2007, esse valor declinou em 2016
para 543 surtos com 9.907 pessoas doentes, sendo a regido Sudeste a que apresentou ao
longo dos anos a maior ocorréncia desses surtos, e a diarreia 0 sintoma mais prevalente
(BRASIL, 2017).

2.5. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Alimentos ofertados a populacdo devem estar dentro dos limites de seguranca
oferecidos para que o0 seu consumo seja seguro. O objetivo em atender a estes aspectos é
evitar que os alimentos oferecam risco a satude humana (BRASIL, 2005). O regulamento
técnico sobre padrdes microbiolégicos para alimentos no Brasil, também conhecido como a
RDC n°. 12 de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) estabelece para cha e produtos similares
as andlises obrigatorias de coliformes a 45,0°C/g e a analise de Salmonella sp. em 25 mL do
produto, o limite de detec¢éo para coliformes a 45°C € de 103/UFC/mL e para Salmonella sp.
€ auséncia em 25,0 mL do produto. Esta resolugdo ndo estabelece outros parametros a serem
investigados no produto em questao. J& a WHO indica que os chas devem possuir no maximo
107/UFC/mL bactérias meséfilas aer6bias e no maximo 10*UFC/mL bolores e leveduras
(WHO, 1998).

2.5.1. Coliformes termotolerantes
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Conforme definicdo encontrada na RDC 12 de 2001, a denominacédo de "coliformes a
45,0°C" é equivalente a denominacdo de "coliformes de origem fecal" e de "coliformes
termotolerantes”. A maioria dos coliformes é encontrada no meio ambiente e possuem limitada
relevancia higiénica. Por serem destruidos com certa facilidade pelo calor, a contagem dessas
bactérias pode ser util em testes de contaminagdes pos-processamento (FORSYTHE, 2002).
Trata-se de um grande grupo de gram-negativos, ndo esporulados, em forma de bastonete,
que pertencem a familia Enterobacteriaceae. Sao resistentes a altas temperaturas, capazes
de crescer e fermentar a lactose a 45,0°C, podemos citar entre estes as bactérias Klebsiella
spp., Enterobacter spp. e Citrobacter spp. (PARUCH e MAHLUM, 2012). A Escherichia coli é
uma bactéria comumente encontrada no trato gastrointestinal de humanos e animais e
embora desempenhe papéis importantes na promogéo da estabilidade da microbiota luminal
e na manutengcdo da homeostase intestinal normal, algumas linhagens tem a capacidade
patogénica para causar doengas diarreicas e extra intestinais significativas. Linhagens
patogénicas de E. coli aumentam a incidéncia de morbidade e mortalidade em todo o mundo.
A E. coli é uma bactéria membro da familia Enterobacteriaceae, Gram-negativa, em forma de
haste com flagelos peritriquios, ndo formadora de esporos, podendo ser imével ou moével,
aerObia ou anaerébia, com temperatura 6tima de crescimento de 37°C, catalase positiva e
oxidase negativa. Suas doses infectantes variam de acordo com o tipo de cepa e com a idade
do individuo exposto a mesma (BIEN et al., 2012; CROXEN et al., 2013). Encontrada em
grande quantidade no intestino grosso, possui diversas linhagens: E. coli enterotoxigénica
(ETEC), E. coli enteropatogénica (EPEC), E. coli enteroinvasiva (EIEC), E. coli
enterohemorragica (EHEC), E. coli enteroagregativa (EAEC) e E.coli uropatogenica (UPEC)
(CROXEN, 2013).

2.5.2. Bactérias mesofilas aerdbias

O grupo das bactérias mesdfilas aerébias consegue se multiplicar entre 10°C e 45°C,
sendo a temperatura ideal a 30°C. Contagens elevadas de bactérias aerdbias mesdfilas em
alimentos indicam condic¢des higiénico-sanitarias insatisfatérias, também sao utilizadas para
fornecer uma ideia sobre o tempo util de conservacao dos alimentos (REIS et al., 2013, SILVA,
2012). Correspondem a grande maioria daqueles de importancia em alimentos, todas as
bactérias patogénicas de origem alimentar sdo mesdfilas, alguns exemplos desse grupo sédo
Proteus, enterococos e Pseudomonas (FRANCO e LANDGRAF, 2005).

2.5.3. Salmonella spp.
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O género Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae e compreende bacilos
Gram-negativos, anaerébias facultativas, ndo produtores de esporos e em formato de
bastonetes (DOMINGO et al., 2014). Sdo relativamente resistentes ao calor, porém sdo
caracterizadas como mesofilas com temperatura de crescimento 6timo entre 35°C e 37°C, a
maioria € produtora de gas, H,S, lisina e ornitina descarboxilase, sdo urease e indol negativas
e reduzem nitrato a nitrito (OLIVEIRA et al., 2011).

A Salmonella tornou-se uma das principais causas de DTA’'s em todo o mundo se
tornando grande preocupacdo de saude publica, a intoxicagdo por Salmonella pode afetar
qualquer pessoa, especialmente os com imunidade enfraquecida (BAJPAI et al., 2012). A
salmonelose representa uma importante doenga transmitida por alimentos que continua a
representar uma ameagca importante e inaceitavel para o ser humano (CARRASCO et al.,
2011).

2.5.4. Bolores e leveduras

Esses micro-organismos possuem interesse ndo somente na area de microbiologia
como também na indUstria de alimentos. Sao organismos eucariotas, heterotroficos, divididos
em bolores e leveduras. Se proliferam com facilidade por serem mais tolerantes a fatores
extremos como baixos valores de atividade de agua, pH e temperatura (MOSS, 2000). Bolores
e leveduras sao um importante grupo de microorganismos na industria de alimentos, sendo
amplamente dispersos e encontrados em varios ambientes. As leveduras sdo importantes
pois fermentam alimentos como paes, cerveja e vinho, geralmente associadas a fermentagéo
de acgUcares como glicose e sacarose, mas podendo fermentar uma variedade de outros
compostos como alcoois, acidos organicos e hidrocarbonetos. J& os bolores, sdo organismos
aerdbicos e precisam de oxigénio para crescer, estando geralmente confinados as superficies
dos alimentos, sendo utilizados na fabricacdo de queijos, como os queijos brie, camembert e
azul (BETTS, 2013).

2.6. Resisténcia a antibidticos

Segundo a World Health Organization (2017), os antibiéticos sdo medicamentos
utilizados para tratar infec¢cdes bacterianas. A resisténcia a antibioticos ocorre quando as
bactérias conseguem modificar seus mecanismos de resisténcia em resposta ao uso desses

antibiéticos tornando-os menos eficazes, essas bactérias tornam-se entdo resistentes. Um
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dos problemas envolvendo a resisténcia a antibiéticos € a forma como os mesmos séo
prescritos e utilizados, muitas vezes é possivel comprar os antibidticos sem receita, da mesma
forma, muitos sdo prescritos em excesso por profissionais de salde. Desde 2015 ocorre a
Semana Mundial de Conscientiza¢@o sobre Antibitticos, e algumas entidades internacionais
ja foram formadas no sentido de encontrar solu¢des para o problema, podemos citar: 0
Sistema Global de Vigilancia de Resisténcia Antimicrobiana (GLASS), a Parceria Global de
Pesquisa e Desenvolvimento de Antibidticos (GARDP), o Grupo de Coordenacdo
Interinstitucional sobre Resisténcia Antimicrobiana (IACG).

A resisténcia pode ser inerente a bactéria, ou seja, caracteristica de todos os isolados
da espécie, ou adquirida. A resisténcia adquirida ocorre quando bactérias ganham os genes
gue codificam um mecanismo de resisténcia via mutacdo ou transferéncia de material
genético de outras bactérias, da mesma espécie ou de espécies diferentes, essa transferéncia
pode ocorrer por conjugacao, transducdo ou transformagédo. O antibiograma é um método
microbiolégico empregado para se determinar a resisténcia de um micro-organismo a
antibidticos especificos (OLIVEIRA et al., 2014). Um nUumero que nao para de crescer de
infecgBes ndo trataveis e a diminuicdo da eficacia dos regimes de antibidticos levardo ao
aumento da morbidade e mortalidade (MACGOWN e MACNAUGHTON, 2017).
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3. JUSTIFICATIVA DO PROJETO

A comercializacdo do mate gelado com ou sem suco de limdo se tornou patrimdnio
cultural das praias cariocas. O grito do ambulante carregando os dois tonéis, um com o0 mate
e 0 outro com o suco de limao j4 € marca registrada das praias cariocas (Rio de Janeiro,
2012).

O mate nas praias cariocas ja foi proibido devido a falta de higiene e falta de
treinamento na manipulagcdo de alimentos por parte dos ambulantes que comercializam o
produto. A falta de higiene na manipulag&o de produtos alimenticios pode torna-los impréprios
para o consumo humano. A inobservancia das boas praticas na manipulagédo de alimentos
pode expd-lo a contaminagdo por micro-organismos do ambiente e por micro-organismos
presentes na mao dos manipuladores. Segundo a WHO, mais de 60% dos casos de doenca
veiculadas por alimentos ocorrem devido ao descuido higiénico-sanitario de manipuladores,
do uso de técnicas inadequadas de processamento do alimento, e da deficiéncia de
higienizacéo e limpeza da estrutura e equipamentos utilizados (WHO, 2009).

Atualmente, os ambulantes possuem titulo de vendedores ambulantes e teoricamente
foram treinados com boas préaticas de manipulacdo (BPF) dos alimentos. As praias cariocas
sdo diariamente frequentadas por turistas do mundo inteiro além dos préprios cariocas e
brasileiros de todas as regides do pais. Garantir a seguranca dos alimentos comercializados
nestas praias é fundamental.

O intuito desse trabalho foi verificar se 0 mate comercializado nas praias cariocas é
uma bebida segura do ponto de vista microbiolégico, neste caso, se atende aos parametros
estabelecidos na legislagé@o vigente para chas obtidos por processamento térmico e se esta

proprio a ser consumido pela populacao.
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4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GERAL DO TRABALHO

Avaliar a qualidade microbiol6gica do mate comercializado em tonéis por ambulantes
nas praias da Zona Sul do Rio de Janeiro, e determinar o perfil de resisténcia das bactérias
isoladas.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Quantificar os coliformes termotolerantes;

e Isolar e identificar a E.coli;

¢ Quantificar as bactérias mesdfilas aerdbias, bolores e leveduras;

e Pesquisar a presenca de Salmonella spp. e em caso positivo, identifica-la;
e Verificar o perfil de resisténcia aos antibidticos das bactérias isoladas;

e Avaliar a qualidade microbioldgica do mate frente a legislacéo brasileira.
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5. MATERIAIS E METODOS

5.1. COLETA DAS AMOSTRAS

As amostras de mate foram adquiridas de forma aleatéria (uma de cada vendedor
ambulante) nas praias da Zona Sul do Rio de Janeiro (RJ). O periodo de maio a julho de 2017.
De cada vendedor ambulante foi adquirido uma amostra de 200 mL de mate, sendo adquiridas
em copo descartavel fornecido pelo vendedor, para realizagéo das analises microbiolégicas.
Cada uma dessas amostras foi vertida e armazenada em um frasco graduado esterilizado e
armazenado em bolsa térmica devidamente higienizada. As amostras foram transportadas
para o Laboratério de Microbiologia do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Rio de Janeiro (Campus Maracana - Rio de Janeiro) onde foram processadas.

5.2. METODOLOGIA UTILIZADA PARA AS ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram utilizadas as metodologias de contagem em placas e a técnica de nimero mais
provavel segundo a Instrugdo Normativa 62 (Brasil, 2003) para analises iniciais das amostras
(BRASIL, 2003). Para as amostras que apresentaram crescimento de colbnias tipicas em
meio EMB e em meios especificos para Salmonella spp. foi feito isolamento e posteriormente
técnica de esgotamento. Para identificacdo das bactérias isoladas foi utilizado o equipamento
VITEK® 2 Compact (bioMérieux Diagnostics Inc., Durham, NC, Estados Unidos) atraves de
colaboradores parceiros na Se¢éo de Esterilidade, Processos e Insumos (SEPIN)/Laboratério
de Controle Microbiol6gico (LACON)/DEQUA/NVQUAL/BIO-MANGUINHOS na Fundacao
Oswaldo Cruz (FIOCRUZ).

5.2.1. Diluicdo das amostras

Para cada amostra de mate foi retirada uma aliquota de 25,0 mL a qual foi adicionada
a 225 mL de 4gua peptonada a 0,1% referente a diluicdo 10-, dessa diluicao foi retirado 1 mL
e adicionado a 9 mL de 4gua peptona a 0,1% para diluicdo 10-2 e assim sucessivamente até
a obtencdo da diluicdo 10-°, conforme metodologia recomendada na Instru¢cdo Normativa 62
(Brasil, 2003). Essas diluicBes seriadas foram utilizadas para anélises microbioldgicas de
coliformes termotolerantes, bolores e leveduras e bactérias mesdfilas aerdbias conforme

descritas a seguir.
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5.2.2. Quantificacdo de coliformes termotolerantes e isolamento de Escherichia coli

De acordo com a Instrucdo Normativa 62 (BRASIL, 2003) foi realizada a determinagéo
do numero mais provavel (NMP) de coliformes termotolerantes através da técnica de tubos
multiplos. Desta forma, foi realizado a adicdo de 1,0 mL da amostra nas diluicbes sucessivas
(0,1; 0,01 e 0,001) em triplicata, em tubos contendo 10 mL de caldo de enriquecimento Lauril
Sulfato Triptose (LST) munidos de tubos de Durhan invertidos os quais posteriormente foram
incubados a 37,0 £ 1,0 °C por 24 horas. Os tubos de LST que foram positivos (apresentaram
turvacdo e presenca de gas) foram transferidos para tubos contendo caldo E.C. munidos de
tubos de Durhan invertidos para a determinacao de coliformes termotolerantes, os quais foram
incubados em banho-maria (marca Quimis, modelo Q304M-2105,160 W) a 44,5 + 0,5 °C por
24h a 48h. Foram considerados para contagem do nimero mais provavel os tubos que
apresentaram turvacdo e presenca de gas. Os resultados foram expressos em NMP/mL
através da utilizacdo da tabela de niumero mais provavel. Os tubos positivos de coliformes
termotolerantes (caldo E.C.) foram estriados por alga em placas contendo agar eosina azul
de metileno (EMB), as quais foram incubadas invertidas em estufa a 37,0 £ 1,0 °C por 24

horas.

5.2.3. Quantificacdo de bactérias mesofilas aerdbias

De acordo com a Instrucdo Normativa 62 (Brasil, 2003) foi realizada a determinag&o
do nimero de bactérias mesdfilas aerdbias. Desta maneira, a amostra foi diluida em agua
peptonada estéril (até a diluicdo 10-°) e cada diluigao foi plaqueada pelo método de “spread
plate”: 0,1 mL de cada diluicdo (em duplicata) foi transferido para meio ja solidificado agar
padrdo para contagem (PCA). Com o auxilio de alga de Drigalski ou bast&o do tipo hockey, o
inodculo foi cuidadosamente espalhado por toda a superficie do meio, até sua completa
absorcdo, as placas foram entdo invertidas a 37,0 + 1,0 °C, a contagem de colbnias foi

realizada apds 48 horas de incubacéo. O resultado foi expresso em UFC/mL.

5.2.4. Quantificagcdo de bolores e leveduras

De acordo com a Instrugdo Normativa 62 (Brasil, 2003) foi realizada a determinacéo
do nimero de bolores e leveduras. Desta maneira, a amostra foi diluida em agua peptonada
estéril (até a diluicdo 10-°) e cada diluicdo plaqueada pelo método de “spread plate™: 0,1 mL

de cada diluicao (em duplicata) transferido para meio ja solidificado agar batata glicose (PDA)
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2,0 % pH 3,5 (ajustado com &cido tartarico) para contagem. A contagem de colbnias foi
realizada entre 5 e 7 dias de incubagéo a 25,0 + 1,0 °C. O resultado foi expresso em UFC/mL.

5.2.5. Deteccdo de Salmonella spp.

De acordo com a Instrugdo Normativa 62 (Brasil, 2003) foi realizada a determinacéo
da presenca de Salmonella spp. em 25,0 mL de amostra. Desta forma, foi realizado o pré-
enriguecimento em agua peptonada estéril 1,0 % (25,0 mL de amostra em 225,0 mL de 4gua
peptonada). Apos a incubacgéo de 20 horas a 37,0 £ 1,0 °C foi realizado o enriquecimento
seletivo inoculando 1,0 mL das amostras nos meios liquidos: caldo selenito-cistina (SC) e
caldo tetrationato (TT) e 0,1 mL em caldo rappaport-vassiliadis (RV). Os enriquecimentos
seletivos de RV e TT foram incubados em banho-maria (marca Quimis, modelo Q304M-
2105,160 W) a 41,0 £ 0,5 °C por 24 a 30 horas, enquanto o enriguecimento SC foi incubado
a 36,0 + 1,0 °C por 24 a 30 horas. Posteriormente, o isolamento de Salmonella foi realizado
nos seguintes meio de cultura: agar XLD, &gar Rambach, agar bismuto sulfito e agar
Salmonella Shigella (SS) a 37,0 £ 1,0 °C por 24 horas.

5.2.6. Identificac&o dos isolados

Apos obtencao das colbnias tipicas para E. coli (escuras com brilho verde metalico) no
agar EMB e colbnias tipicas para Salmonella spp. (rosa) no 4gar Rambach e escuras com
brilho metélico no &gar bismuto sulfito, foi feito processo de purificacdo através de uma colénia
isolada que foi selecionada e semeada em agar nutriente e incubada a 37,0 = 1,0 °C por 24
horas. Em seguida, foi feito o crescimento de massa para posterior armazenamento em
glicerol (mantido em congelador a -20°C). Ao todo foram obtidas 97 col6nias tipicas que se
apresentaram como bactérias Gram-negativas pelo método de Gram. Estes isolados foram
ativados em TSA a 37°C por 24 horas. ApOs a ativacdo foi preparada uma suspenséao
bacteriana em um tubo de acrilico contendo 3,0 mL de solugéo salina estéril a 0,85% (Air
Life™ Sodium Chlroride Inhalation Solution — Care Fusion). Os isolados foram identificadas
utilizando o equipamento VITEK® 2 Compact (bioMérieux Diagnostics Inc., Durham, NC,
Estados Unidos) na Secao de Esterilidade, Processos e Insumos (SEPIN)/Laboratério de
Controle Microbiolégico (LACON)/DEQUA/VQUAL/BIO-MANGUINHOS na Fundacao

Oswaldo Cruz (FIOCRUZ), de acordo com as instrucfes do fabricante.

5.2.7. Perfil de resisténcia a antibiéticos
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Para determinacéo do perfil de resisténcia aos antibidticos foi utilizada a técnica de
difusdo a partir de disco, conforme as recomendacdes do Clinical and Laboratory Standards
Institute (2012). Foram utilizados os seguintes antibiéticos: ampicilina (AMP), ciprofloxacina
(CIP), cefalotina (CFL), cloranfenicol (CLO), imipenem (IPM), tetraciclina (TET), tobramicina
(TOB) e sulfametoxiazol + trimetoprim (SUT). A escolha dos antibi6ticos foi feita com base
nas tabelas disponiveis no manual M02-A11 (CLSI, 2012). Apos o periodo de incubacao de
24 h a 37,0°C, avaliou-se o diametro das zonas de exibicéo.
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6. RESULTADOS

6.1. Andlises microbioldgicas

Foram avaliadas 23 amostras de cha mate vendidos por ambulantes nas praias da
zona sul do Rio de Janeiro-RJ. A legislacédo (Resolu¢do RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001)
nao apresenta valores de referéncia para bactérias mesofilas aerobias totais assim como para
bolores e leveduras, dessa forma, utilizamos como padrdo os valores estipulados pela WHO,
a qual estabelece, que para chés feito de plantas, a tolerédncia de micro-organismos aerébios
é de 107 UFC/mL e para bolores e leveduras a tolerancia é de 10* UFC/mL (WHO, 1998).

Os resultados para as bactérias mesofilas aerdbias totais sédo evidenciados na tabela
2. A contagem de bactérias mesofilas aerdbias variou de <1,0 x 102 UFC/mL (amostra l) a 2,7
x 107 UFC/mL (amostra J). Apenas a amostra J (4,35%) apresentou valores acima do limite
estabelecido pela WHO (107 UFC/mL) para esse grupo de bactérias.

Os resultados para bolores e leveduras séo evidenciados na Tabela 2. A contagem de
bolores e leveduras variou de 1,1 x 103 UFC/mL (amostra V) a 1,1 x 10® UFC/mL (amostra J),
do total de amostras. Quarenta e trés por cento das amostras (10 amostras) encontravam-se
acima do valor estipulado pela WHO (10* UFC/mL).

Para coliformes termotolerantes, sete amostras (30%) se encontravam acima do limite
estabelecido na legislacdo vigente (103/mL) (Tabela 2), apresentando valores iguais ou
maiores que 1.100 NMP/mL.

Todos os tubos com caldo E.C. positivos foram semeados em Agar BEM. Destes, 17
amostras (74%) demonstraram a formacao de colénias escuras com brilho verde metalico
tipicas de E. coli (Figura 5) e 36% das amostras apresentaram colnias roxas atipicas (Figura
5).

Para Salmonella spp. das 23 amostras, 17 (74%) apresentaram coldnias tipicas no
meio agar Rambach, as quais exibiam cor rosa (Figura 5), e no meio agar bismuto sulfito,

onde apresentavam cor escura com brilho metalico (Figura 5).

Tabela 2 - Quantificacdo microbioldégica do mate comercializado nas praias da Zona Sul do Rio de
Janeiro: guantificacdo de bactérias mesdfilas, bolores e leveduras e de coliformes termotolerantes.

Amostras Bactérias mesofilas | Bolores e leveduras Coliformes
aerébias (UFC/ml) termotolerantes
(UFC/ml) (NMP/ml)
1,5x 103 4,8 x 10* 9,2

B 2,5x 103 1,3x 103 3,6
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C 9,9 x 104 6,7 x 10* 460

D 1,1x10° 1,5x 10° >1100
E 1,0x 103 3,0x 108 3,6

F 1,4 x 103 5,9 x 10* 43

G 9,3 x 104 1,1 x 10° >1100
H 1,1x10° 8,0 x 10* >1100
I <1,0 x 102 8,9 x 10* 3,6

J 2,7 x 107 1,1 x 108 20

L 2,7x103 1,1x103 3,6

M 4,0x 108 8,0x 103 150

N 1,5x 103 1,8x 103 23

0] 1,6 x 103 2,5x 103 >1100
P 4,1 x 10* 5,0x 108 >1100
Q 9,0 x 103 1,4x103 11

R 9,5x 103 1,0x 103 21

S 2,7 x 104 55x 108 93

T 1,1x10° 1,4x103 43

U 4,8 x 10* 1,6 x 103 93

\% 4,2 x 104 1,1x103 150

X 1,7 x 10° 6,4 x 10* >1100

5,6 x 10* 3,3x 10° 1100

Os resultados em destaque, representam as amostras com valores acima da legislacdo e/ou da
literatura.

. C
Figura 5. Cultivo em meio sélido. A: col6nias
tipicas de E.coli em 4gar EMB. B: col6nias atipicas
em agar EMB. C: coldnias tipicas de Salmonella
spp. em agar Rambach. D: coldnias tipicas de
Salmonella spp. em agar bismuto sulfito.

D
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6.1.1. Identificacdo dos isolados

Foram obtidos 97 isolados das analises microbiolégicas a partir de colbnias tipicas
para Salmonella spp e E.coli. A identificacdo detalhada dos 97 isolados pode ser visualizada
na Tabela 3. A figura 6 apresenta a distribuicdo quantitativa das bactérias identificadas nas
amostras, sendo que, a gram-negativa mais prevalente foi a bactéria Klebsiella pneumoniae
(36%), seguida das bactérias Enterobacter cloacae complex (28%), Klebsiella oxytoca (13%)
e Raoutella planticola (9%).

Nao foram identificados isolados de Salmonella. Duas amostras apresentaram
presenca de E.coli (amostras M e G), o que demonstra uma contaminacdo de origem fecal
dessas amostras, indicando mas praticas de higiene na fabricacdo e manipulagdo desses
produtos. Dessas duas amostras, a amostra G estava em desacordo com a legislacdo para
guantificacdo de coliformes termotolerantes (acima de 103/mL), enquanto a amostra M,
apresentou um valor dentro do aceitavel (150 NMP/mL).

A prevaléncia de termotolerantes nos isolados corrobora com os resultados

encontrados nas analises de termotolerantes feitas neste estudo.

Tabela 3. Identificac@o e resultado do teste de susceptibilidade aos antimicrobianos dos 97 isolados

obtidos das 23 amostras de chd mate comercializados nas praias da Zona Sul do Rio de Janeiro

Amostra| Codigo Isolados AMP | IPM | CLO | CFL | CIP | TOB| TET [SUT
do
isolado

A 1101 Pantoea ssp.98% I S S R S R S S

A 1BS Klebsiella pneumoniae | R S S R S S S S
pneumoniae 98%

B 2BS Klebsiella pneumoniae | R R R R R R R R
pneumoniae 94%

C 2RA Klebsiella oxytoca 98% R R S I I S S S

C 3101 Pantoea spp. 90% R I I R R R S I

C 3102 Enterobacter cloacae complex | R S S X S S S S
95%

C 3103 Klebsiella pneumoniae | R R S I R R R I
pneumoniae 99%

C 2RA Klebsiella pneumoniae | | S S S S S R R
pneumoniae 99%

D 3BS Enterobacter cloacae complex | R S S R S S S S
98%
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3BS

Enterobacter cloacae complex
98%

4102

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 99%

4103

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 98%

5103

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 98%

5BS

Enterobacter cloacae complex
98%

5RA

Enterobacter cloacae complex
98%

6101

Enterobacter cloacae complex
98%

6BS

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 98%

6BS

Escherichia coli 99%

6RA

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 97%

7101

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 98%

TRV

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 97%

7SC

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 97%

8101

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 98%

8TT

Low discrim: Enterobacter

complex 51%/ asburiae 49%

9101

Low discrim: Enterobacter

complex 51%/ asburiae 49%

9RV

Enterobacter cloacae complex
98%

10103

Enterobacter amnigenus 1 99%

10RV*

Serratia marcens 99%

10RV*

Enterobacter cloacae complex
98%
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M 11101 | Klebsiella pneumoniae | R R I R
pneumoniae 97%
N 12102 | Klebsiella pneumoniae | R R R R R
pneumoniae 96%
N 12103 | Klebsiella pneumoniae | | S R R S
pneumoniae 96%
N 12SC Klebsiella pneumoniae | R S I S S
pneumoniae 97%
N 13102 | Klebsiella pneumoniae | R R I R R
pneumoniae 97%
@) 13RA Enterobacter aerogenes 97% R S R R R
@) 13SS Klebsiella pneumoniae | R R R R
pneumoniae 98%
0] 13XLD | Klebsiela pneumoniae | R S S S R
pneumoniae 98%
O 14101 | Enterobacter aerogenes 98% R R R S
@) 14101 | Enterobacter aerogenes 98% R R R R S
@) 14101 | Enterobacter aerogenes 98% R R R S
@) 14102 | Klebsiella pneumoniae | R R I R S
pneumoniae 96%
@) 14102 | Enterobacter aerogenes 98% R R
P 14NT Klebsiella oxytoca 93% I R S
14RV Klebsiella pneumoniae | R R S S S
pneumoniae 96%
14XLD | Klebsiella oxytoca 93% R R R
15102 | Enterobacter cloacae complex | R S R S S
96%
P 15102 | Klebsiella pneumoniae | R R R R S
pneumoniae 92%
P 15103 | Klebsiella pneumoniae | R I R R R
pneumoniae 97%
P 15103 | Klebsiella pneumoniae | R R R R
pneumoniae 96%
Q 15RA | Enterobacter cloacae complex | R I R R R
99%
Q 15SS Enterobacter cloacae complex | R S R S S
98%
Q 15XLD | Klebsiella pneumoniae | R S S S S

pneumoniae 98%
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Q 16101 | Klebsiella pneumoniae S S S I S S S
pneumoniae 85%
Q 16103 | Klebsiella pneumoniae R S R I R S R
pneumoniae 98%
Q 16NTS | Klebsiella pneumoniae S S I I R R S
S pneumoniae 98%
R 16NTX | Enterobacter cloacae complex R R R I R R I
LD 98%
R 16TSC | Enterobacter cloacae complex S S S I S S S
98%
R 16TTT | Klebsiella pneumoniae S S R S R S S
pneumoniae 96%
R 17101 | Enterobacter cloacae complex I S R R R R R
98%
R 17101 | Enterobacter cloacae complex S S R S I S S
97%
R 17101 | Enterobacter cloacae complex S S S I S S S
98%
R 17102 | Klebsiella pneumoniae I S S I R S R
pneumoniae 96%
R 17102 | Enterobacter cloacae complex R S R R R S R
97%
R 17102 | Klebsiella pneumoniae S S S S R S S
pneumoniae 97%
R 17NTS | Klebsiella pneumoniae S S R S S R R
S pneumoniae 97%
S 17NTX | Raoutella planticola 99% I I R R R R R
LD
S 17RVT | Klebsiella oxytoca 92% S S R S S S S
S 17RVT | Raoutella planticola 99% S R R R R S S
S 18101 | Raoutella planticola 99% S S S S S S S
S 18101 | Raoutella planticola 97% S S R S S S S
S 18102 | Klebsiella pneumoniae S S I I S S S
pneumoniae 98%
S 18102* | Klebsiella pneumoniae S S S S S S S
pneumoniae 98%
T 18NTS | Raoutella planticola 99% S S S S R S S
S
T 18TRV | Raoutella planticola 99% S S S I S S S
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18TSC

Klebsiella oxytoca 99%

19101

Klebsiella oxytoca 99%

19101
T*

Raoutella planticola 99%

19101
T**

Klebsiella oxytoca 99%

19RVT

Klebsiella oxytoca 99%

19RVT

Klebsiella oxytoca 99%

20101

Klebsiella oxytoca 99%

20101

Raoutella planticola 99%

20101

Klebsiella oxytoca 99%

20RVT

Klebsiella oxytoca 99%

20RVT

Klebsiella oxytoca 99%

21101

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 93%

21101

Enterobacter cloacae complex
98%

21BS

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 97%

21RVT

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 95%

21RVT

Enterobacter cloacae complex
98%

22101

Klebsiella pneumoniae

pneumoniae 98%

22102

Low discrim: Klebsiella
pneumoniae pneumoniae 50%/

Raoutella planticola 50%

22103

Low discrim: Klebsiella
pneumoniae pneumoniae 50%/

Raoutella planticola 50%

22103

Low discrim: Klebsiella
pneumoniae pneumoniae 50%/

Raoutella planticola 50%
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Z 22RVT | Enterobacter cloacae complex S R I R S R
92%
z 22SCT | Klebsiella pneumoniae S R I R S S
pneumoniae 97%
z 23103 | Enterobacter cloacae complex S R S I S I
T 99%

Antibiéticos: AMP= ampicilina, IPM= imipenem, CLO= cloranfenicol, CFL= cefalotina, CIP =

ciprofloxacina, TOB = tobramicina, TET= tetraciclina e SUT= sulfametoxazol-trimetropim; resultado

do teste de resisténcia: R = Resistente, S = Sensivel e | = Intermediario.

m Klebsiella pneumoniae pneumoniae
u Klebsiella pneumoniae ozaenae
= Klebsiella oxytoca
E. cloacae
m Pantoea spp
m Escherichia coli
m Enterobacter amnigenus
m Serratia marcescens
m Enterobacter aerogenes
= Bacillus sp

m Raoutella planticola

Figura 6. Proporcao das espécies na identificagdo dos 97 isolados obtidos da analise de E. coli e
Salmonella proveniente das 23 amostras de Mate comercializados nas praias da Zona Sul do Rio de

Janeiro.

6.1.2. Percentual de estirpes resistentes e percentual de resisténcia aos antibioticos

Os isolados obtidos foram analisados quanto a sua resisténcia a diferentes classes de

antibidticos. A tabela 4, traz a porcentagem dos isolados a cada antibiotico utilizado. Neste

estudo, 81% dos isolados foram resistentes a ampicilina, seguidos da cefalotina (61%) e
tobramicina (51%).
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Tabela 4 — Porcentagem de estirpes resistentes aos antibidticos dos 97 isolados estudados neste

CLASSES DE ANTIBIOTICO ANTIBIOTIgaObglhO. PORCENTAGEM
Penicilina AMP 81%
Cefens CFL 62%
Aminoglicosideos TOB 52%
Carbapenens IPM 36%
Quinolonas CIP 27%
Tetraciclinas TET 24%
Inibidor da via dos folatos SUT 23%
Fenicois CLO 13%

A Figura 7, resume o numero de isolados e a resisténcia dos mesmo de acordo com

as oito classes de antibidticos avaliadas neste trabalho in vitro.

Figura 7. Resisténcia dos 97 isolados obtidos das 23 amostras de Mate comercializados nas praias

da Zona Sul do Rio de Janeiro.

Do total de 97 isolados, apenas cinco ndo apresentaram resisténcia a nenhuma classe

dos antibioticos testados. Todos os demais apresentaram resisténcia a pelo menos um

antibidtico: 16 isolados apresentaram resisténcia a uma classe, 24 isolados apresentaram

resisténcia a duas classes e demais isolados (52) se mostraram multirresistentes

apresentando resisténcia a pelo menos trés classes de antibibticos.
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7. DISCUSSAO

Foram avaliadas 23 amostras de cha mate vendidos por ambulantes nas praias da
zona sul do Rio de Janeiro-RJ. Neste trabalho foi observada a forma como o produto é
comercializado nas praias, o mate é armazenado em galbes que ficam expostos diretamente
a luz solar e ndo ficam sobre nenhum tipo de refrigeracdo. Os mesmos séo levados pelos
vendedores ambulantes com auxilio de alcas presas aos galdes e apoiadas aos ombros, ndo
existe local para armazenamento dos produtos e o vendedor ambulante é o responsavel por
cobrar (manipular o dinheiro) e servir 0 mate ao cliente. Para as bactérias aerdbias mesdfilas,
apenas uma das vinte e trés amostras apresentou contagem acima do limite estabelecido pela
WHO, enquanto para bolores e leveduras, dez amostras apresentavam-se com valores acima
do estabelecido por esta organizacdo. Para coliformes termotolerantes, sete amostras se
encontravam acima do limite estabelecido na legislacdo brasileira, ndo constatamos presenca
de Salmonella neste estudo. Para a comparacao, utilizamos alguns estudos de analise
microbiol6gica de erva-mate in natura e alguns estudos de caldo de cana prensado e vendido
na hora em ruas e praias, esses alimentos foram escolhidos tendo em vista ndo termos
encontrado estudos com analise do mate pronto para o consumo vendidos na rua e/ou em
praias. Um estudo realizado em Dourados (MS) analisou cinco amostras de mate tereré e
cinco de mate chimarréo, o qual evidenciou que a contagem de bactérias mesofilas aerdbias
apresentava valores de contaminac&o maiores que a referéncia da literatura (WHO, 1998) em
mais de 40% das amostras, ja a contagem de bolores e leveduras se apresentava dentro dos
parametros da literatura (RENOVATTO e AGOSTINI, 2008), em contrapartida, um estudo
realizado em Sdo Mateus do Sul (PR), avaliou contagem de bolores e leveduras, de bactérias
mesofilas aerdbias, de coliformes a 35° C, de coliformes a 45° C e pesquisa de Salmonella
spp./25g e demonstrou que as amostras analisadas obtiveram resultados em conformidade a
legislacéo vigente para Salmonella e coliformes e de acordo com a literatura para bolores e
leveduras e aerdbias mesofilas (BARBOZA et al.,, 2006). MOURA et al., 2011 avaliou 15
amostras de erva-mate comercializadas no municipio de Canoinhas-SC, quantificando
bactérias mesdfilas aerdbias, bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes, e
pesquisa de Salmonella spp., sendo que os resultados obtidos apontaram que apenas uma
das amostras estava fora dos padrbes estabelecidos pela legislacdo para Salmonella spp.
estando a quantificacdo das demais bactérias de acordo com a legislacdo de referéncia e
literatura. Parodes e colaboradores (2014) fizeram a caracterizacdo microbiolégica da erva-
mate beneficiada para consumo na forma de chimarrdo na regido do Médio Alto Uruguai no
Rio Grande do Sul, avaliando coliformes a 45°C, bolores e leveduras, bactérias aerdbias

mesofilas e Salmonella spp. demonstrando que todos as amostras estavam dentro da
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conformidade em relagdo a legislacdo de referéncia e a literatura. Desta forma, dos estudos
analisados para erva-mate in natura, apenas o estudo de Dourados apresentou valores acima
da literatura para aerdbias mesdfilas e o estudo de Canoinhas para presenca de Salmonella
demais estudos n&o apresentaram amostras fora dos parametros da legislagéo ou literatura.
Em relacdo aos estudos para caldo de cana, um estudo realizado em caldos de cana
comercializados por ambulantes em Ribeirdo Preto (SP), analisou coliformes termotolerantes,
Salmonella spp., bolores e leveduras e bactérias mesdéfilas aerdbias, das noventa amostras
analisadas, 31% estavam em desacordo com as legislagdes em vigor para coliformes a 45°C,
populacdes de bolores e leveduras maiores que a literatura foram encontrados em 48% das
amostras, engquanto, que para Salmonella spp. os resultados foram auséncia para todas as
amostras (PRADO et al., 2010). Outro estudo realizado em Salvador (BA) analisou sete
amostras de caldo de cana vendidos na orla das praias e constatou que as amostras se
encontravam com valores acima do estabelecido na legislacdo para coliformes totais e
termotolerantes, sendo que uma das amostras apresentou identificagdo positiva para E. coli
e outra amostra apresentou presenca de Salmonella spp. (SILVA et al., 2010). SPRENGER
et al., 2016 avaliaram quarenta e nove amostras de caldos de cana comercializados em
Curitiba (PR), realizando a contagem de bolores e leveduras, mesofilos aerdbicos, coliformes
totais e fecais, Escherichia coli e Salmonella spp., para coliformes totais foram encontradas
34% das amostras com valores acima da legislacao vigente, para coliformes termotolerantes
foram apresentadas 10,64% com valores acima da legislagdo. Do total de amostras, 4,26%
apresentaram presenca de E. coli e para Salmonella spp. o resultado foi auséncia. Logo, dois
estudos apresentaram amostras com valores acima da legislacao para aerdbias mesdfilas,
bolores e leveduras e coliformes termotolerantes, sendo que um estudo apresentou presenca
para Salmonella. Os resultados satisfatérios obtidos em alguns estudos para erva-mate in
natura demonstram que o produto industrializado e comercializado em supermercados esta
em sua maioria dentro dos padrdes microbiolégicos exigidos na legislacdo brasileira e na
literatura, o que de fato corrobora para o entendimento de que a contaminacdo demonstrada
nas amostras analisadas neste trabalho esta ligada principalmente ao processamento e
distribuicdo do cha mate ap6s o preparo conforme é possivel verificar nos alimentos
preparados e vendidos na rua conforme demais estudos demonstrados acima. Pode-se inferir
gque a falta de orientacdo sobre seguranca de alimentos envolvendo as etapas de
manipulacdo, processamento, armazenamento, transporte e distribuicio de forma
inapropriada séo fatores que levam a contaminacdo desse alimento. Também deve ser
considerado a natureza transitéria dos vendedores e & dindmica de venda como transitar com
0 mate por longos periodos de tempo debaixo de altas temperaturas, manipular o dinheiro da

venda e servir o produto simultaneamente, dentre outros.
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O aumento da prevaléncia de bactérias multirresistentes tem se tornado um motivo de
preocupacdo de saude mundial, infec¢cdes causadas por essas bactérias podem aumentar a
morbilidade e mortalidade e requerem uso de medicamentos caros e longo periodo de
hospitalizacdo. Produtos frescos podem ser contaminados por agua contendo bactérias
multirresistentes, assim como frutas e vegetais podem ser contaminados por manipuladores
de alimentos que carregam essas bactérias (DOYLE, 2015). A World Health Organization
(WHO) publicou em fevereiro de 2017, uma lista de bactérias resistentes, as quais, deve ser
dado prioridade nas pesquisas de novos antibiéticos, doze familias de agentes patogénicos
estdo incluidas neste documento. Na primeira das trés categorias de urgéncia estdo os
géneros Acinetobacter, Pseudomonas e varias espécies do género Enterobacteriaceae.
Destas, a familia Enterobacteriaceae foi classificada como “prioridade critica”, por serem
resistentes a carbapenes (WHO, 2017). No presente estudo todas as bactérias identificadas
pertencem a familia Enterobacteriaceae, sendo que dentro desse género, obtivemos 35
isolados de Klebsiella pneumoniae e Klebsiella oxytoca que se apresentaram resistentes ao
imipenem (carbapenes).

A Klebsiella pneumoniae é uma bactéria gram-negativa, coliforme termotolerante,
encapsulada, ndo-movel que vive no meio ambiente. Coloniza faciimente a superficie da
mucosa humana, o trato gastrointestinal e a orofaringe. E responsavel por uma ampla
quantidade de infec¢bes, principalmente pulmonares, do trato urinério e bacteremias. Essa
bactéria torna-se cada vez mais resistente a antibioticos, tornando dificil o seu tratamento
(PACZOSA e MECSAS, 2016). Em um estudo conduzido por ALBIEIRO et al (2015) a
respeito das bactérias encontradas na erva-mate antes e apOs processamento, a K.
pneumoniae foi a terceira bactéria meséfila mais encontrada e a gram-negativa mais presente.
Essa bactéria e suas espécies sao importantes patdgenos causadores de infeccbes sejam
elas hepaticas, biliares, do trato urinario dentre outras, essas bactérias tornam-se um
importante problema de saude nos ultimos anos por serem multirresistentes (HERZOG et al,
2014). Essa bactéria foi identificada como causa de um surto de origem alimentar que afetou
156 pessoas na Espanha, essa cepa foi isolada de algumas superficies de cozinha e
manipuladores de alimentos (CALBO et al., 2011). Em um outro estudo, conduzido na Malasia,
das 78 amostras, 25 (32%) foram positivas para K. pneumoniae, todos os isolados eram
resistentes a mais de um antibiético, observou-se resisténcia a ampicilina (100%), eritromicina
(100%), rifampicina (100%), estreptomicina (96%), sulfametoxazol (80%), tetraciclina (48%),
cefuroxima (44%), trimetoprima (44%), ciprofloxacina (36%) e gentamicina (32%) (HARYANI
et al., 2007). No presente estudo, dos 43 isolados de K. pneumoniae, 35 (81%) foram

resistentes a ampicilina, 21 (60%) a imipenem, 7 (16%) a cloranfenicol, 20 (47%) a cefalotina,
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15 (35%) a ciprofloxacin, 27 (63%) a tobramicina, 14 (33%) a tetraciclina, e 13 (30%) a
sulfametoxiazol.

As bactérias do complexo Enterobacter cloacae sdo amplamente encontradas na
natureza, sdo bacilos gram-negativos, anaerdbios facultativos, pertencentes a familia
Enterobacteriaceae (PAAUW et al., 2008). Essas bactérias sdo associadas em uma ampla
gama de manifestagfes clinicas como bacteremia, meningite, septicemia, infec¢do da pele
dentre outras. Um estudo conduzido por Haryani e colaboradores (2008) encontrou um total
de sete isolados de Enterobacter cloacae em seis tipos de alimentos de rua comercializados
na Malasia, os resultados dos testes de sensibilidade aos antibiéticos mostraram que esses
isolados foram resistentes a ampicilina, eritromicina, rifampicina e sulfametoxazol,
demonstrando ainda varios graus de resisténcia a estreptomicina (85,71%), ciprofloxacina e
tetraciclina (42,86%), trimetoprim e cefuroxima (28,57%), sendo, no entanto, suscetiveis ao
cloranfenicol e gentamicina. Outro estudo, realizado em Alice, Africa do Sul, analisou comidas
vendidas na rua e identificou que todas as cepas de E. cloacae foram suscetiveis a
ciprofloxacina, enquanto existiram varios graus de suscetibilidade ao acido nalidixico 32
(97%), estreptomicina 31 (94%), gentamicina e cloranfenicol 30 (91%), observou-se ainda,
resisténcia marcada (100%) a amoxicilina, penicilina G, vancomicina e eritromicina, enquanto
26 (79%) e 19 (58%) dos isolados foram resistentes a ampicilina e a tetraciclina,
respectivamente. A resisténcia multipla aos antibidticos foi um fenébmeno comum observado
em todos os isolados de E. cloacae (NYENJE et al., 2012).

As bactérias Klebsiella oxytoca sdo membros gram-negativos, nao moveis, em forma
de bastonete, pertencente a familia Enterobacteriaceae. E um patobionte intestinal e agente
causador da colite hemorragica associada a antibiéticos, apresentando resisténcia natural a
penicilinas. Exerce seu efeito em humanos através de uma citotoxina (HERZOG et al, 2014;
DARBY et al., 2014). Ainda no estudo de NYENJE et al., 2012, dentre as 252 amostras de

alimentos de rua testadas, a Klebsiella oxytoca representou 8% das espécies encontradas.
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8. CONCLUSAO

Das vinte e trés amostras analisadas, 30% encontravam-se com valores acima do
estabelecido na legislacdo para coliformes termotolerantes, sendo classificadas como
impréprias para o consumo humano. Em relacdo aos parametros estabelecidos pela WHO,
encontravam-se improprias 43% das amostras em relagcéo a bolores e leveduras e 4,35% das
amostras em relacdo as bactérias mesdfilas aerobias.

No total, doze amostras ou 52% estariam fora da conformidade considerando os
parametros da legislacéo brasileira e/ou WHO, ndo estando aptas ao consumo humano. A
presenca dessas bactérias nos alimentos pode se tornar um perigo a saude publica.

Do total de noventa e sete isolados, apenas cinco ndo apresentaram resisténcia a
nenhuma classe de antibidticos, todos os demais apresentaram resisténcia a pelo menos um
antibiético, sendo que cinquenta e dois isolados se mostraram multirresistentes. Desses, trinta
e cinco isolados apresentaram resisténcia ao imipenem, considerado um dos antibiéticos mais
eficazes atualmente utilizado, o que representa um grande risco para saude publica. Esses
resultados apontam para o fato de que o0 mate pronto comercializado nas praias pode ser
veiculo importante de transmissdo de bactérias multirresistentes as pessoas que 0S
consomem, sendo um potencial risco a saude.

Uma série de estudos mostram que os alimentos vendidos na rua sao deficientes em
questdes de higiene dos equipamentos, dos manipuladores e das condi¢cbes de preparo,
estocagem, armazenamento e transporte o que contribui para os resultados demonstrados.

E necessaria maior atencdo das autoridades sanitarias na orientac&o, treinamento e
fiscalizacdo dos vendedores ambulantes visando garantir a seguran¢ga de alimentos e
consequente saude dos consumidores desses produtos.

Em vista aos estudos relatados nesse trabalho, percebe-se que a seguranca de
alimentos de rua € um problema nacional, sendo necessario a criagdo de politicas publicas e
leis que regulamentam o comércio informal de alimentos para garantir a seguranga desses

alimentos e consequentemente da populagéo que o consome.
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