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RESUMO

Os doces de confeitaria geralmente sdo produzidos de forma artesanal, sendo
elemento tradicional em festas comemorativas, como aniversarios, por exemplo. O
preparo destes produtos exige muitas etapas de manipulagcéo e geralmente séo feitos
com ingredientes que favorecem o crescimento de microrganismos, pois Sao ricos em
nutrientes, como gorduras e acucares. Estetrabalho teve por objetivo desenvolver uma
revisao bibliogréafica sobre os aspectos microbioldgicos de doces de confeitaria, como
bolos e tortas, pesquisando dados epidemiolégicos relacionados ao produto, 0s
fatores envolvidos na contaminacdo, osprincipais microrganismos encontrados e as
possiveis formas de prevencéo para obtencdo de produtos seguros. Para isto foi um
realizado um levantamento da producéo cientifica sobre o tema, buscando-se nas
seguintes bases eletronicas de dados: Google Académico, SCIELO, Periodico Capes
e Pergamum Unipampa. Foram utilizados os artigos publicados no periodo de 1999 a
2022, no idioma portugués, inglés e espanhol. Os resultados indicaram que o produto
de confeitaria tem recebido destaque como empreendimentos que iniciam em
pequena escala. Os principais produtos desta categoria sédo os bolos e tortas, e outros
produtos que envolvem recheios e coberturas, que podem ser elaborados com
materiais crus. Em relagcdo aos aspectos microbiolégicos estes produtos sao
reportados em surtos, de forma genérica, enquadrados em alimentos mistos, doces e
sobremesas ou especificamente como bolos e tortas, onde foram responsaveis por
25,5 % dos surtos no BRASIL no periodo de 2000 a 2019, onde o principal agente
identificado nesta categoria foi 0 Staphylococcus aureus. O levantamento de trabalhos
cientificos sobre o0s aspectos microbiologicos apontou que a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva acima do limite estabelecido pelas normas foi o
elemento que enquadrou a maioria dos produtos como de qualidade inaceitavel (5/8
pesquisas), seguido por coliformes termotolerantes (3/8 pesquisas), Bacillus cereus e
Salmonella sp. (2/8 pesquisas), onde os principais alimentos envolvidos foram o0s
bolos e tortas com recheio, entre outros. Assim conclui-se que as caracteristicas
intrinsecas e extrinsecas de produtosde confeitaria, bem como, as etapas de sua
elaboracdo podem contribuir para o crescimento de microrganismos nos produtos
caso ocorra falhas no processo. Essesprodutos sdo amplamente consumidos e

foram veiculos em diversos surtos



avaliados. Dentre os principais microrganismos encontrados, observou-se a presencga
de patogenos relacionadas a condi¢cdes higiénicas deficientes e falhas no processo de
elaboracao e conservacao, com o Staphylococcus, bactérias do grupo de coliformes
termotolerantes e bacillus cereus, além de Salmonella ssp. No entanto pesquisas
apontaram que o treinamento de manipuladores e a adocdo de boas praticas,

contribuem para amelhoria da qualidade e seguranca do produto.

Palavras-Chave: surtos por doencas transmitidas por alimentos, boas préticas de

higiene e manipulagcédo, microrganismos patogénicos.



ABSTRACT

Confectionery sweets are usually produced by hand, being a traditional element in
commemorative parties, such as birthdays, for example. The preparation of these
products requires many handling steps and are frequently made with ingredients that
favor the growth of microorganisms, as they are rich in nutrients, such as fats and
sugars. This work aimed to develop a literature review on the microbiological aspects
of confectionery, such as cakes and pies, researching epidemiological data related to
the product, the factors involved in contamination, the main microorganisms found and
the possible forms of prevention to obtain products insurance. For this, a survey of the
scientific production on the subject was carried out, searching the following electronic
databases: Google Scholar, SCIELO, Periddico Capes and Pergamum Unipampa.
Articles published between 1999 and 2022, in Portuguese, English and Spanish, were
used. The results indicated that the confectionery product has been highlighted as
ventures that start on a small scale. The main products in this category are cakes and
pies, and other products that involve fillings and toppings, which can be made with raw
materials. Regarding the microbiological aspects, these products are reported in
outbreaks, in a generic way, framed in mixed foods, sweets and desserts or specifically
as cakes and pies, where they were responsible for 25.5% of outbreaks in BRAZIL
from 2000 to 2019, where the main agent identified in this category was
Staphylococcus aureus. The survey of scientific works on the microbiological aspects
showed that the presence of Staphylococcus coagulase positive above the limit
established by the standards was the element that framed most of the products as of
unacceptable quality (5/8 studies), followed by thermotolerant coliforms (3/ 8
researches), Bacillus cereus and Salmonella sp. (2/8 surveys), where the main foods
involved were cakes and pies with filling, among others. Thus, it is concluded that the
intrinsic and extrinsic characteristics of confectionery products, as well as the stages
of their elaboration, can contribute to the growth of microorganisms in the products in
case of failures in the process. These products are widely consumed and were vehicles
in several evaluated outbreaks. Among the main microorganisms found, the presence
of pathogens related to deficient hygienic conditions and failures in the elaboration and
conservation process was observed, with Staphylococcus, bacteria from the
thermotolerant coliform group and Bacillus cereus, in addition to Salmonella ssp.
However, research has shown that the training of handlers and the adoption of good

practices contribute to improving the quality and safety of the product.



Keywords: foodborne disease outbreaks, good hygiene and handling practices,

pathogenic microorganisms.
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1 INTRODUCAO

A confeitaria brasileira passou por diversas influéncias de seus colonizadores,
herdando uma variedade de receitas, com sabores inigualaveis, o primeiro doce de
base europeia chega ao Brasil com Pedro Alvares Cabral, os “farféns de beira” (uma

espécie de bolo recheado), oferecidos aos indios.

O primeiro bolo feito a base de farinha de trigo foi o pédo de 16, tornando se o
bolo mais utilizado em bolos recheadosem todo o pais, feito de apenas ovos, acucar,
farinha e leite (LEITE, 2011). Esses doces sao apreciados em todos os estados e
representam alimentos consumidos frequentemente por brasileiros. Costumam estar
associados a memdérias ou imagensda infancia e representam importantes produtos
da cultura brasileira.

De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA), o
setor de alimentos no Brasil avancou 2,8% em receita no ano de 2018, registrando R$
656 bilhdes, incluindo exportacées e vendas para o mercado interno,representando
9,6% do PIB. Os dados da pesquisa mostram que o setor gerou mais 13 mil novos
postos de trabalho no mesmo periodo. Embora se observe a criagdo de empregos,
ainda existe uma fracdo consideravel de negdcios informais que surgem como
alternativa a complementacao de renda, onde as pessoas utilizam a estrutura de suas
residéncias, necessitando de pouco investimento, para produzir alimentos e vender
em locais diversos. Esse aumento em producao e vendas de doces artesanais, com
produtos e mao de obra familiar, torna-se um dos produtos mais vendidos e
procurados pela populacao brasileira (SEBRAE, 2018).

Conforme o aumento do trabalho informal na area de alimentos, principalmente
com doces, que utilizam de ingredientes acessiveis, e mao de obra facil, ha
preocupagdo em consumir alimentos que n&o representem risco de contaminagéo e
intoxicacdo por patégenos por falhas no processo de elaboragdo (CRISTIANE et al.,
2008).

De acordo com a vigilancia epidemiologica de Sdo Paulo os produtos de
panificagcdo e confeitaria, tais como, tortas de cremes, bombas de chocolate entre
outros sdo susceptiveis ao crescimento de microrganismos devido a sua producdo
requerer uma consideravel manipulacdo para o0 seu preparo e, geralmente séo
armazenados em condicdes impréprias apO0s a preparacdo, favorecendo o
crescimento microbiano (SAO PAULO, 2013).
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Todos esses fatores contribuem para o aumento do risco de contaminacao
destes produtos e demonstram qudo perigosa pode ser a comercializacdo de
alimentos sem o conhecimento técnico sobre como produzir de maneira segura e
adequada. Desta forma, nenhum alimento é imune a presenca de microrganismos,
mas € possivel torna-lo de baixo risco, reduzindo e protegendo os mesmos. Isso pode
acontecer por meio de medidas higiénicas realizadas pelos manipuladores, usode
matéria prima de qualidade, cuidados no uso de utensilios no processamento e
atencao as condicdes de coccdo e armazenamento de alimentos (SOTO et al., 2008).

Um exemplo dos riscos relacionados a produtos de confeitaria pode ser
mencionada a presenca de Staphylococcus ssp. em bombas de chocolate e creme,
provenientes de padarias e confeitarias comercializados na cidade de Umuarama —
PR por Carraro et al., (2021). Os autores relacionaram a contaminagdo com a falta
de refrigeragcao, falhas no armazenamento e uso inadequado de equipamentos de
protecdo individual (EPI) por manipuladores, assim como falhas no cuidado com a
higiene pessoal durante a manipulacao, pois esta bactéria pode estar presente nas
mucosas como fossas nasais, garganta e superficie das maos, visto que os produtos
de panificacéo e confeitaria passam por diversas etapas de manipulacao.

Aliado a isto, ressalta-se as que as caracteristicas intrinsecas e extrinsecas
destes produtos, bem como o0s processos e ingredientes envolvidos na sua
elaboracao contribuem para o aumento do risco de contaminacao.

Os principais fatores envolvidos na ocorréncia de surtos estéo relacionados ao
controle inadequado de temperatura, tanto no cozimento quanto no resfriamento e
estocagem, a higiene pessoal insuficiente, a contaminacéo cruzada entre alimentos
crus como frutas e alimentos processados (FORSYTHE, 2013), como a massa do
bolo, e a falta de monitoramento adequado dos processos onde geralmente envolvem
muitas etapas durante a sua elaboragdo, bem como muitos ingredientes e camadas,
fatores que ja sdo reconhecidos como os principais fatores relacionados na
contaminacgéo de alimentos por patdgenos.

Nesse sentido, atencdo especial deve ser dada a esses alimentos e o controle
deve ser fortalecido para melhorar a qualidade, seguranga e garantir a confianca dos
consumidores (MARINS, TANCREDI, 2014).

Para evitar problemas relacionados a contaminacdo microbiolégica, é

necessario desenvolver atividades como treinamentos, materiaiseducativos, dentre
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outras estratégias para orientar as pessoas envolvidas e conscientizar sobre a
importancia das boas praticas de manipulacdo e os procedimentos corretos de
preparo e conservacao dos produtos, bem como, a importancia de estar regularizado
junto aos o6rgdos competentes. Assim €& possivel fortalecer a atividade, atrair
consumidores e fideliza-los pela qualidade e também pela seguranca de consumo do
alimento, pontos positivos para os clientes e que fortalecem a autoestima dos
empreendedores.

Diante disso, este trabalho objetivou desenvolver uma revisdo bibliografica
sobre os aspectos microbiolégicos de doces de confeitaria, como bolos e tortas,
pesquisando dados epidemiolégicos relacionados ao produto, os fatores envolvidos
na contaminacao, os principais microrganismos encontrados e as possiveis formas de

prevencao para obtencao de produtos seguros.
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2. MATERIAIS E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido na forma de uma revisdo bibliografica
sistematica, sobre o tema aspectos microbiolégicos de doces de confeitaria, onde
foram consultados 55 artigos publicados nas bases de dados cientificos e que
possibilitaram que este trabalho tomasse forma para ser fundamentado. As palavras-
chaves usadas foram: Salmonella, bolo, doces, Staphyloccocus, Bacillus cereus,
surtos, confeitaria, microbiologia, tortas, contaminacgao, coliformes.

A producéo cientifica foi pesquisada nas seguintes bases eletronicas de dados:
Google Académico, SCIELO, Peridédico Capes, Pergamum Unipampa. Foram
utilizados os artigos publicados no periodo de 1999 a 2022, no idioma portugués,
inglés e espanhol.

O processo de selecdo dos artigos consistiu em primeiro momento da leitura
do titulo dos estudos encontrados, e em seguida leitura dos resumos. Apos a leitura
destas fases e principalmente se atendiam o objetivo das buscas iniciava-se entao
uma leitura critica do artigo completo. No final da leitura completa dos artigos, caso
apresentasse 0s objetivos pesquisados do atual trabalho, estes eram selecionados.

O critério de inclusdo foi: artigos com embasamento sobre os aspectos
microbioldgicos de doces de confeitaria. O critério de exclusao foi: artigos que néo
eram voltados a aspectos microbioldgicos de doces de confeitaria.

Os trabalhos foram catalogados em uma planilha do Excel, apresentando o

titulo do trabalho/autor/produto e microrganismos encontrados.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Produtos de confeitaria — Bolos e tortas

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA o produto
de confeitaria sdo alimentos obtidos pelo cozimento adequado de massa feita de
farinha, amido e outras substancias alimentares, doces ou salgadas, recheadas ou
nao, podendo ser caracterizado por bolo que € um produtos depadaria preparados a
base de farinha ou amido, acucar, fermento quimico ou biolégico, que podem conter
leite, ovos, manteiga, gordura e outras substancias alimentares com caracteristicas
do produto, e as tortas preparadas com massa cozida a base de farinha, manteiga ou
gordura e outros produtos comestiveis,contendo diversos recheios (SEBRAE, 2012).

Bolos e tortas podem ser recheados com diversos itens, como frutas cruas ou
doces de frutas, ganaches, natas, merengue cru ou cozido, doces lacteos, recheios
funcionais como sem lactose, trufados, classicos como Marta Rocha e baba de moca,
e recheios “gourmet” como Romeu e Julieta que se utiliza queijo e goiabada, produtos

gue também podem estar nas coberturas (Figura 1).

Figura 1 — llustracbes de principais tipos de bolos comumente consumidos,
demonstrando diversidade de recheios e cobertura, onde: (a) massa é elaborada com
pao de 16 e coberto por frutas. (b) bolo coberto por chocolate e bombons. (c) bolo
coberto de chantilly e recheio Marta Rocha. (d) bolo coberto com merengue e amoras

com recheio de amora e creme de queijo.

(b)
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(d)

Fontes: (a), (b) Fonte desconhecida (Creative Commons); (c) reproducédo be nice

make a cake; (d). Fonte reproducao prato Fundo.

Os padrbdes microbiologicos dos alimentos sao regulamentados pela RDC N°
331, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019a), que dispbe sobre os padrdes
microbiologicos de alimentos e sua aplicacdo, abrangendo toda a cadeia produtiva de
alimentos, onde os limites microbioldgicos estédo descritos na Instrucdo Normativa n°
60, de 23 de dezembro de 2019 que dispbe sobre padrdes microbiolégicos de
alimentos, com excecao dos alimentos comercialmente estéreis, onde os bolos com
recheio estdo enquadrados na categoria 19 - cereais, farinhas, massas alimenticias e
produtos de panificacdo, doces e sobremesas estdo enquadrados na categoria 21-
alimentos preparados prontos para o consumo, onde os padrdes microbiolégicos
destes produtos estdo apresentados na Tabela 01.
Tabela 01 — Padrbes microbioldgicos oficiais exigidos para doces e sobremesas e
produtos de panificagcdo como Bolos com recheio, conforme a Instru¢do normativa n°
60, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019b).

Categoria Parametro n |[c|m M
Doces e sobremesas Salmonella spp/ 259 5 |0 |auséncia |-
Estafilococos coagulase |5 |2 | 10? 5x10?
positiva/g
Bacillus cereus /g 5 | 2|10 5x10?
Escherichia coli /g 5 |2]10 10?
Bolos com recheio Salmonella spp/ 25g 5 0 | Auséncia |-
Estafilococos  coagulase |5 [1 | 102 5x10?

positiva/g
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Bacillus cereus /g 5 [1 |10? 103

Escherichia coli /g 5 3 |10 102

Bolores e leveduras/g 5 [1 |5x10? 10*

Onde: (n) — componente do padré&o microbiologico que define o nimero de unidades amostrais a serem
coletadas aleatoriamente de um mesmo lote e analisadas individualmente; (c) - o tamanho da unidade
analitica e a indicac@o do nimero de unidades amostrais toleradas com qualidade intermediéria; (m) —
limite que, em um plano de trés classes, separa unidades amostrais de "Qualidade Aceitavel" daquelas
de "Qualidade Intermediaria’; (M) - limite que, em um plano de trés classes, separa unidades
amostrais de "Qualidade Intermediaria” daquelas de "Qualidade Inaceitavel"; Fonte:
BRASIL, 2019b.

3.2 Historico e importancia

A confeitaria brasileira passou por diversas influéncias, econémicas e culturais,
assim obtendo um rico e variado acervo (FERREIRA, 2013). Devido ao modo de
construcgdo social e cultural da sociedade brasileira, caracterizado por uma mescla de
conhecimentos entre os indios e diferentes imigrantes que se instalaram no pais, o
Brasil possui uma confeitaria heterogénea.

Segundo Ferreira (2013, p.34), a confeitaria brasileiradivide a sua origem entre
indigena, africana escrava e portuguesa. Com influéncia, principalmente, destes

trés povos, foi constituida uma diversidade de receitas que se tornaram
tradicionais brasileiras ao longo dos anos.

Em 24 de abril de 1500, o primeiro doce de base europeia chega ao Brasil com
Pedro Alvares Cabral, que traz consigo os “farféns de beira” (uma espécie de bolo
recheado), oferecidos aos indios como presente (LESNAU, 2004 apud NUNES;
ZEGARRA, 2016).

A rica variedade de receitas herdadas dos colonizadores, trouxe cores e
sabores que marca a histéria de nossos doces, principalmente no Nordeste, que é
favorecido pelo cultivo da cana de acucar (LEITE, 2011).

A tradicdo de elaborar um bolo faz parte dos habitos da familia brasileira e estas
tiveram a forte influéncia dos Europeus, principalmente na confeitaria, com a
introducéo de receitas, técnicas e ingredientes inovadores, favorecendo o crescimento
da arte (BARROS et al., 2020).

Segundo Lima (2009), quando um doce € produzido em pequena escala,
administrado pelo produtor ou sua familia, cada produto tem um toque especial o que
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ele faz cada produto ser Unico.

A producdo artesanal vem crescendo a cada dia, atendendo a novos nichos
de mercado, assim aumentando o interesse e a valorizacao do produto artesanal. Por
ser um produto diferenciado e anico, implica em uma dimensdo de arte e nao
meramente técnica (KELLER, 2014).

O SEBRAE (2018) realizou uma pesquisa denominada “Pesquisa Pequenos
Negécios que atuam no ramo de Confeitaria e Dogaria (2018)” e entrevistou 3.834
empreendedores do setor de confeitaria ou dogaria que produzem doces, bolos, tortas
ou produtos similares. Os trés principais estados dos entrevistados foram: SdoPaulo,
Rio de Janeiro e Minas Gerais. A maioria das pessoas iniciou seus préprios negécios
em 2015, e cerca de 90% dos empreendedores iniciaram seus negocios e processos
de producé&o em suas proprias casas.

No mesmo estudo, constatou-se que a maioria das empresas atende sob
encomenda e entrega (delivery) e produz principalmente bolos artisticos, docesfinos,
pao de mel e bem-casado. Aproximadamente 53% dos entrevistados responderam
gue seus principais clientes sdo os consumidores finais em encomendas para
eventos. Apenas 10% dos entrevistados tém marcas registradas, enquanto a
propor¢cdo de entrevistados que ndo tém marcas registradas é de 67%. Além disso,
cerca de metade dos entrevistados usa atividades empreendedoras como sua Unica
fonte de renda.

Essa produgéo ocorre predominantemente em familia, com sua produgédo em
ambiente domeéstico (sistema de produgcdo domiciliar). Atualmente é grande a
preocupacao com o que se come, o consumidor esta mais direcionado com sua saude
e quem saboreia um doce, tem a visdo de o que esta comendo, buscandondo
apenas o sabor, mais o equilibrio e harmonia das combinac¢des da qualidade, textura,
cor e sabor, sem contar que leva em consideracdo que o doce deve ser “leve” e
saudavel (FRAZAO, 2011).

Além disso, na mesma pesquisa do SEBRAE (2018), constatou-se que a
maioria (79%) ndo faz uso de produtos para fins especiais, como produtos que nao
contenham gluten, acucar, lactose, etc. Mais da metade dos entrevistados usa
chocolates gourmet, ou premium, que sdo chocolates de alta qualidade, como o
chocolate belga, e os principais meios de divulgacdo se dao por meios digitais,

utilizando ferramentas como o, Facebook, Whatsapp e Instagram.
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Por se tratar de um produto artesanal elaborado de forma caseira, que muitas
vezes é comercializado de maneira informal, o processo de fabricacdo acaba sendo
realizado utilizando as instalacdes domeésticas, o que nem sempre é adequado as
exigéncias das normas pertinentes a elaboracao de alimentos, tais como, treinamento
sobre boas praticas de manipulacdo, requisitos de instalacbes e demais
padronizacdes, o que pode comprometer a qualidade do produto ou ainda representar

risco a saude do consumidor (SILVA et al., 2012).

3.3 Riscos microbioldgicos de doces produzidos de forma artesanal

Alimentos produzidos de forma artesanal, muitas vezes sédo preparados em
instalacdes inadequadas, contudo séo alimentos muito consumidos pela populagcéao
de paises em desenvolvimento, podendo significar um risco potencial de transmisséo
de doencas de origem alimentar (BRASIL, 2001).

As Doencas transmitidas por alimentos (DTAS), sdo sindromes cujos principais
sintomas, mas nao unicos, consistem em anorexia, nausea, vomito e/ou diarreia, com
ou sem febre, e esta relacionada a ingestao de alimentos ou agua contaminados
(BRASIL, 2001).

As DTAs sdo um problema global causado pela ingestdo de alimentos
contaminados fisico, quimico ou biologicamente (LE LOIR et al., 2003). Na maioria
dos casos sao causadas por microrganismos presentes nos alimentos que, na maioria
das vezes, passam por muita manipulacdo e sao preparados em estabelecimentos
comerciais sem controles sanitarios.

Essas doencas sdo causadas pela ingestdo de microrganismos viaveis que
causam infecdo alimentar, ou de toxinas, que causam intoxicacdo alimentar,
originando sintomas associados a uma gastroenterite, causando dores abdominais,
vomitos, nauseas, febres e diarreia, podendo se agravar a ponto de ser necessario
uma hospitalizacdo. Bactérias patogénicas transmitidas por alimentos comumente
identificadas em alimentos podem ser, Bacillus cereus, Clostridium perfringens,
Staphylococcus aureus e Salmonella (BRASIL, 2010). Esses microrganismos chegam
até o alimento pelo contato com o manipulador, uso de matérias primas inadequadas,
falhas no processo de cozimento ou higienizagdo insuficiente do ambiente e
contaminacgéo cruzada (TIEPPO et al., 2018).De acordo com dados da Organizacéo

Mundial da Saude (OMS, 2020), 1 em cada 10 pessoas é acometida por uma DTA a
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cada ano, onde estimasse que 600 milhdes adoecem e 420 mil morrem todos 0s anos,
das quais, um terco séo criancas com até 5 anos de idade que carregam 40% da carga
de doencas transmitidas por alimentos, com 125.000 mortes a cada ano.

Segundo Nascimento (2000), quando duas ou mais pessoas apresentam
sintomas semelhantes apds comer a mesma comida, é denominado surto de DTA.
Ndo é apenas uma questdo de salde publica, mas também uma questao
socioecondmica importante, porque podem prejudicar a capacidade de trabalho de
um individuo, incorrer em despesas médicas e interferir na reputacédo da empresa.

Dados da OMS (2020) indica uma perda de produtividade associada a DTAS,
em paises de baixa e média renda, estimada em US$ 95,2 bilh&es por ano, e o custo
anual do tratamento é estimado em US$ 15 bilhdes.

Na figura 2 sdo apresentados os principais grupos de alimentos envolvidos
em surtos no mundo. Observa-se que a categoria de alimentos prontos para o
consumo, como bolos e panificados, foram citados como a categoria com maior
namero de notificagdes no mundo, sendo as causas relacionadas a contaminacao
cruzada e falhas nas boas praticas de manipulacdo, das quais 0s principais
microrganismos encontrados sdo a Salmonella e a Escherichia coli. No entanto a
Listeria monocytogenes € o principal microrganismo envolvido em surtos no mundo,
porém sua presenca esta relacionada a produtos carneos, que nao é o objeto deste
estudo (SOONY et al., 2020).

Figura 2- Incidentes e/ou recalls globais de seguranca alimentar de 2008 a 2018.
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FONTE: Elaborado pela autora, adaptado de SOONY et al. (2020).
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No Brasil, de acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude (BRASIL, 2011)
os surtos alimentares, distribuidos de acordo com a notificagdo dos casos, aparecem
em primeiro lugar na regido Sul (42,1%); seguido por regiao Sudeste (37,3%); regido
Nordeste (12,0%) e com menor representacédo nas regides Centro- Oeste (5,2%) e
Norte (3,5%). Em relagdo aos surtos envolvendo doces e sobremesas, dados do
Ministério Da Saude apontam que entre os anos de 2007 a 2019, ocorreram 141 surtos
dos quais 18% ocorreram no Rio grande do Sul, seguidopor Minas Gerais E Santa

Catarina (figura 3).
Figura 3— Numero de surtos de DTA por doces e sobremesas, distribuidos por UF de

notificacdo no Brasil, noperiodo de 2007 a 2019.
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Fonte: Elaborado pela autora, adaptado de dados do Ministério da Saude (2020).

Na Figura 4 estédo apresentados os principais alimentos que foram envolvidos
em casos de surtos alimentares entre os anos 2000 e 2011, de acordo com dados
disponiveis no Ministério da Saude, dentre estes observa-se por ordem decrescente
de ocorréncia: os alimentos mistos (1502 surtos); ovos e produtos a base de ovos (909
surtos); doces e sobremesas (490 surtos) e agua (470 surtos). Leite e seus derivados
fazem parte da classe de alimentos responsavel por 350 surtos no mesmoperiodo de
estudo.

Observa-se que os alimentos mistos e prontos para 0 consumo sao a maior
causa de surtos por DTA. Acrescenta-se que, segundo a Instru¢cdo Normativa n° 60,

de 23 de dezembro de 2019, os bolos e outros produtos doces podem ser
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enquadrados neste parametro, doces e sobremesas também tem uma taxa
significativa, demonstrando o quao importante a producdo adequada para garantir a

seguranca alimentar dos consumidores desses produtos.

Figura 4 - Distribuicdo dos alimentos incriminados em surtos de DTA. Brasil, 2009a
2018.
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Fonte: BRASIL (2018).

Observa-se que os produtos de confeitaria, como bolos e sobremesas em geral
também podem se enquadrar nas categorias de alimentos mistos, ocupando o
primeiro lugar, ainda se enquadram em doces e sobremesas que esta em sétimo
lugar.

Segundo Philip Voysey (2014), entre a ampla gama de produtos de panificagao
estao os bolos e doces, produtos esses que sdo cozidos ou assados, que sdo meios
de inativar os microorganismos, no entanto, pode ocorrer contaminagdo do produto
através de operacdes de pos-cozimento e/ou de coberturas.

Em relagdo aos locais de ocorréncia, observa-se que os surtos envolvendo
doces e sobremesas ocorrem principalmente em residéncias (53%), seguida de

eventos (13%), como pode ser observado na Figura 5.
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Figura 5 - Local de ocorréncia de surtos por DTAs envolvendo doces e sobremesas.
Brasil, 2000 a 2019.
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Fonte: Elaborado pela autora, adaptado de dados do Ministério da Saude (2020).

Como pode-se observar 53% dos casos envolvendo doces ocorreram em
residéncias. O bolo é associado a datas festivas, geralmente consumidos em
aniversarios entre grandes e pequenas familias e amigos, assim sendo uma
justificativa a essa porcentagem alta de casos.

Também muito consumido em grandes eventos comemorativos envolvendo
muitas pessoas, se ndo for preparado com os cuidados de manipulagéo adequados,
0 produto pode se tornar um potencial veiculo de DTAS em um surto envolvendo
varias pessoas (GOULART et al., 2016).

Como pode-se observar na Figura 6, 0os quatro principais causadores de surtos
de DTA no Brasil no periodo 2009 a 2018, séo a Escherichia coli, a Salmonella ssp.,
Staphylococcus aureus e coliformes (BRASIL, 2019c), bactérias que podem estar
relacionadas a ma higiene do manipulador, matérias primas de qualidade

insatisfatoria, contaminagcdes ambientais, dentre outras causas.
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Figura 6 - Principais causadores de surtos de DTA no Brasil no periodo 2009 a 2018.
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Fonte: BRASIL (2018).

A contaminacdo e crescimento microbiano, pode estar relacionado a
equipamentos, utensilios e falta de saneamento (MONTEZANI et al., 2018).

O principal agente causador de surtos de DTA, segundo a figura 6, é a
Escherichia coli, bactéria originaria do intestino tanto do homem quanto animal,
expelida pelas fezes, podendo ocorrer contaminagao pela utilizagdo de adubo com
fezes de animais e/ou humanas ndo maturadas, portanto, tem uma grande associacao
entre falhas de higiene e contaminacdo cruzada. Além disso, enxague,
processamento e resfriamento, sem tratamento, também estdo apontados como
outras fontes de contaminacao (ISLAM, 2005).

A temperatura 6tima para multiplicacdo destes microrganismos € a 37°C, sendo
destruidos a 60°C, porém podem sobrevivem a temperatura de refrigeracdo por
longos periodos (GERMANO; GERMANO, 2003). Com um periodo de incubagéo de
5 a 7 horas, essa bactéria pode causar infecgao intestinal, podendo levar a sepse,
apresentando sintomas como dor abdominal, diarreia constante, febre e em alguns

casos, presenca de sangue nas fezes (MESQUITA, 2006).

A segunda causa de ocorréncia de DTAS no Brasil € a contaminagdo por

Salmonella spp. A Salmonella spp. € uma das principais bactérias patogénicas
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envolvidas em casos de Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAS). Sua presenca
€ extremamente preocupante para a saude publica em todo o mundo, por suas
caracteristicas endémicas e pelo seu controle depender muito da acdo humana, visto
gue o homem pode ser disseminador dessa bactéria (RODRIGUES et al., 2016).

Ainfeccdo por Salmonella pode causar sintomas como nauseas e vomito, dores
abdominais e diarreia, podendo ser severas e causar septicemia, seu periodo de
incubacao varia de 6 a 48 horas, tendo uma alta capacidade de danificar a mucosa
intestinal, portanto pode haver presenca de sangue nas fezes, assim como, febre de
38 a 40°C (MICHEL et al., 2009).

Geralmente é encontrada no trato intestinal de homens e de uma grande
variedade de animais domésticos e silvestres, como as aves e repteis. Sua
contaminagcdo pode ocorrer por alimentos mal higienizados, crus ou mal cozidos,
produtos agricolas ndo processados como hortalicas, frutas, carnes cruas ou mal
passadas, leite e ovos (RIBEIRO et al., 2007).

Diversas pesquisas tém sido realizadas para esclarecer os seus mecanismos
de sobrevivéncia em ambientes com baixa atividade de agua, como doces, chocolate,
amendoim e leite em pd, dada a sua ocorréncia em surtos recentemente relatados
(SHINOHARA, 2008; LAMBERTINI et al., 2016; MICHEL et al., 2009).

Nummer et al. (2012) avaliaram a sobrevivéncia de uma mistura com duas
cepas de Salmonella sorovar Typhimurium em “fondant” doce, por um periodo de até
7 semanas. A amostra foi testada quanto a presenca ou auséncia de Salmonella apés
seis e doze meses de armazenamento. O estudo sugere que as temperaturas de
mistura da industria de doces comuns ndo levaram a uma letalidade significativa de
Salmonella neste produto. Embora a mistura aquecida seguida pelo armazenamento
de “fondant” aromatizado por cinco semanas em temperatura ambiente resultou em
uma reducdo de 5 log em Salmonella, havia uma presenca de Salmonella em
amostras por até doze meses de armazenamento a temperatura ambiente.

Portanto, estudos demonstram que a Salmonella pode viver por 12 meses em

ambientes com baixa atividade de agua e alto teor de acucar. S6 a presenca de
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Salmonella no alimento ja 0 condena, nao podendo ser
consumido (SHINOHARA, 2008).

Em bolos € mais preocupante a presenca de Salmonella, pois muitas
formulacdes utilizam o ovo cru na receita, seja em recheios (musses) ou coberturas
utiizando o merengue cru, ou mesmo pelo uso de frutas cruas indevidamente
higienizadas.

Alimentos secos como nozes estdo sendo associados a surtos microbiolégicos,
especialmente por contaminacdo de Salmonela ssp. (SHINOHARA, 2008), por ser
frequentemente encontrada em animais, assim podendo contaminar produtos em
fase de pré colheita, por ser expelida no esterco animal e contaminar a agua de
irrigacdo, sua capacidade de resistir e sobreviver em baixa atividade de agua (Aw),
torna este patdégeno preocupante em alimentos como chocolate , manteiga de
amendoim, nozes entre outros (LAMBERTINI et al., 2016).

O Staphylococcus aureus € a terceiro agente mais envolvido em DTAS no Brasil
(Figura 6). Entre 2000 e 2015 esta bactéria foi diagnosticada como o agente causador
de 7,7% dos surtos de intoxicacdo alimentar no Brasil (BRASIL, 2016).

Dentre os alimentos relacionados a surtos de DTA a enterotoxina estafilococica,
se destaca entre os produtos de confeitaria, principalmente bolos, por sua possivel
contaminacdo durante as etapas de sele¢éo, processamento e producdo da matéria-
prima. Essas diversas etapas de preparo como a fabricacdo da massa, a fabricacao
de recheio e a fabricacao de cobertura, etapas que geralmente demandam tempo de
intervalo, que pode se tornar outro fator que contribui para a contaminagao, visto se
mantido em temperatura inadequada e em locais inadequados expostos a poeiras e
a insetos, ndo sb na preparacdo, mas no momento da comercializacéo, é um grande
risco a saude humana (CAVALCANTI, 2006).

A intoxicacdo originada pela ingestdo de enterotoxinas estafilocOcica esta

dentre as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS), por ser termo estavel e estar
presente nos alimentos mesmo apo0s o cozimento tornando se, um dos tipos mais
comuns de doencas de origem alimentar, podendo causar nausea, vomito, célicas e
diarreia sintomas comuns a intoxicacao alimentar. (RODRIGUES et al., 2004).
Segundo Santana (2006), o diagndstico de intoxicacao alimentar estafilocécica

€ geralmente confirmado pela identificacdo de contagens de
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Staphylococcus aureus superiores a 10° UFC/g de residuos alimentares ou pela
deteccao de EE residual (enterotoxina estafilococica) nos alimentos.

O ser humano é o hospedeiro natural do Staphylococcus aureus, cuja pele,
cabelo e mucosas séo colonizadas por esse microrganismo, que muitas vezes se
integra a flora simbidtica do hospedeiro, apresentando um estado de portador cronico.
Os portadores individuais disseminam o Staphylococcus aureus por meio docontato
humano a humano direto, e a taxa de colonizacdo da comunidade varia de 20% a
50%, podendo aumentar entre pacientes institucionalizados e profissionais
(CORDEIRO, 2011).

Os Staphylococcus spp. sao integrantes da microbiota humana, encontrados
em regifes mais Umidas do corpo como, narina principal area, axilas e areas inguinal
e perineal, por fazer parte do corpo humano essa bactéria atinge pessoas saudaveis
e doentes, e é considerada uma das principais causas de infecdo em pacientes com
comprometimento do sistema imunoldgico (FERNANDES et al., 2015).

Os microrganismos atingem a epiderme, o ar, a agua, o solo, os alimentos ou
guaisquer outros objetos que entrem em contato com o individuo pela cavidade nasal.
Os portadores nasais de Staphylococcus aureus por meio de suas maos podem se
tornar uma importante fonte de contaminagao de alimentos durante o manuseio dos
alimentos (MESQUITA, 2006).

De acordo com dados epidemioldgicos do Ministério da Saude (BRASIL, 2020),
somente entreos surtos relacionados a doces e sobremesas, observa-se que dentre
0s agentes etiolégicos encontrados nesta categoria observa-se que em 33% dos
surtos ndo houve a identificagdo do agente etioldgico ou este foi ignorado. Quando
houve a identificacdo do agente causador, observa-se que as DTAS envolvendo doces
e sobremesas sao ocasionadas principalmente por Staphylococcus aureus (26,8%),
seguido por Salmonella (19,7%) e Bacillus cereus (4,9%) Figura 7.

O Bacillus cereus € uma bactéria frequentemente relacionada a produtos
amilaceos, como arroz, batata e produtos panificados. Sua disseminacédo pode ser
pelo solo e poeira, mas também pode ocorrer durante seu manuseio, processamento,
estocagem e distribuicdo, alimentos mantidos sob temperatura que permita a
multiplicagdo desta bactéria, tem um grande potencial causador de surtos, devido a
enddsporos sobreviventes aos tratamentos térmicos acabam germinam e produzindo
toxinas (MENDES et al., 2011).
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A DTA relacionada e este microrganismo causa oS sintomas de intoxicagao
incluindo vomitos, diarréias, dores de cabeca, calafrios, que perduraram por poucos
dias, e pode causar gastrenterite (FROM, 2007).

Figura 7 — Principais agentes etioldgicos envolvidos em surtos relacionados a doces
e sobremesas de 2000 a 2019.
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Fonte: Elaborado pela autora, adaptado de dados do Ministério da Saude (2020).

Na Tabela 2 estdo apresentados os microrganismos que foram encontrados
acima dos padrdes, conforme o levantamento de artigos que fazem parte desta
revisdo, organizada com os estudos que realizaram a avaliacdo microbiolégica de
produtos de confeitaria. Observa-se que o principal microrganismo encontrado nestas
pesquisas foi a Staphylococcus (5/8 pesquisas), seguido por coliformes
termotolerantes (3/8 pesquisas), Bacillus cereus e Salmonella sp. (2/8 pesquisas),
onde o principais alimentos envolvidos foram os bolos e tortas com recheio, porem
sendo encontrado também em outros produtos de confeitaria como bombas

recheadas e brigadeiros.
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Tabela 2 — Levantamento de pesquisas que realizaram o estudo de aspectos microbiologicos de produtos de confeitaria.

Titulo do trabalho

Autoria

Produto

Microrganismos

encontrados

Surtos de doencas transmitidas por alimentos
contaminados por Staphylococcus aureus,
ocorridos no periodo de dezembro de 2001 a
abril de 2003, na regido de Sao José do Rio
Preto-SP.

PERESI, 2004.

Levantamento de alimentos
envolvidos em surtos,
indicando a participacdo de
produtos de confeitaria.Dentre
os alimentos envolvidos no
surtos, houve destague para
produtos de confeitaria onde,
em 2 surtos de um total de 4, os
alimentos envolvidos foram
bolos (um recheado e
confeitado e outro apenas

confeitado).

Staphylococcus aureus
(1,6 x10/ a 9,4x108
UFC/g).

Investigation of food and water microbiological
conditions and foodborne disease outbreaks in

the Federal District, Brazil.

NUNES et
(2013).

al.

4576 alimentos analisados
entre mostras de
monitoramento e amostras
suspeitas envolvidas em surtos
dentre elas, tortas (alimento
pronto para consumo servidos

em restaurantes e bares).

Nos produtos de confeitaria
0 principal microrganismo
identificado acima do limite
foi o Staphylococcus
(26,2%das amostras),em
tortas foi Bacillus cereus

(5,8% das amostras).
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Avaliagcdo microbiologica de tortas doces
comercializadas em feiras especiais da cidade
de Goiania-GO.

NICOLAU et
(2014).

al,

259 tortas doces
comercializadas em 23 feirasna
cidade de Goiania- GO, coletas
analisadas antes e apos

treinamento de boas praticas.

Entre 50 a 73,7% foram
consideradas improprias
nas diferentes etapas do
estudo.

Microrganismos
encontrados:

Coliformes termotolerantes -
58% das amostras acima do
limite

Staphylococcus coagulase
positivo — 20% das amostras
estavam acima do limite
Bacillus cereus - 19%
apresentaram acima do

limite .
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Potencial risco de intoxicacdo alimentar por | GOULART et al. | 32 amostras de bolo confeitado| 90% das amostras

Staphylococcus spp. enterotoxigénicos | (2016). envolvido em  surto  de apresentaram contagem se

isolados de bolos com cobertura e recheio. intoxicacao alimentar. Staphylococcus coagulase
positiva acima de 1x10°
UFClg.

Verificacdo das condi¢des fisico-quimicas e | SILVA et al| 6 amostras de bolos caseiros | Coliformes termotolerantes

microbioldgicas de bolos caseiros | (2020). comercializados na cidade de | — 3 amostras acima do

comercializados por ambulantes.

Codo-MA.

limite.
Salmonella sp — presente

em 2 amostras.

Analise microbiolégica e susceptibilidade
antimicrobiana a Staphylococcus spp. em

produtos comercializados em padarias.

CARRARO et al.
(2021).

Realizada analise de produtos
analisados em quatro padarias
e confeitarias, dentre eles

bombas de chocolate e creme.

Presenca de aerdbios
mesofilos de 1 x101 a

3,78x10%4 UFC/g
Staphylococcus sp. — de

2.2 x102 a 3,2x103
UFC/g.

de

comercializados na cidade de Xanxeré-ScC.

Perfil microbiologico lanches

SENTER
(2021).

et al.

15 amostras de lanches, das
guais 3 de bolos recheados e 3
de brigadeiros.

Coliformes termotolerantes
— uma amostra de bolo e

duas de brigadeiro
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estavamacima do limite.

Microbiological analysis of frozen profiteroles
and mini chocolate eclairs implicated in a

national salmonellosis outbreak.

RAO, TAMBER,
2021.

Analise de Profiteroles
congelados e mini eclairs de
chocolate envolvidos em

surtos

Salmonella- presenca em 3

de 13 amostras avaliadas .

Fonte: Elaborado pela autora (2022).
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Silva et al. (2020) verificaram as condic¢des fisico-quimicas e microbiolégicas
de bolos caseiros comercializados por ambulantes na cidade de Codd-MA, onde foram
coletadas seis amostras de bolos das quais duas estavam em desacordo com 0s
padrbes microbiologicos oficiais quanto a presenca de coliformes a 45°C e

Salmonella.

Rao, Tamber (2021), analisaram Profiteroles congelados e mini eclairs de
chocolate envolvidos em surtos, onde de 13 amostras avaliadas, 3 detectaram a
presenca de Salmonella.

Luca e Koerich (2009), avaliando os surtosrelacionados a Salmonella, no
estado de Santa Catarina — SC, observaram que as principais causas de
contaminagao foram a manipulacéo inadequada do alimento (70%), a conservagao
inadequada do alimento (50%) e a matéria-prima impropria (43%).

Senter et al. (2021) avaliaram a qualidade fisico-quimica e microbiologica de
lanches vendidos em pontos fixos e ambulantes de acordo com a legislacéo vigente.
Os autores coletaram 15 amostras de lanches aleatoriamente sendo 3 de bolo
recheado comercializados na cidade de Xanxeré — SC. Os resultados demonstram
gue nas amostras de bolo recheado houve a presenca de coliformes termotolerantes
acima do limite. Os autores relacionaram esta contaminacdo com as caracteristicas
do recheio de morango (dados ndo mostrados), que nem sempre sdo sanitizados
antes do uso, podendo veicular micro-organismos ao alimento.

A presenca de agua livre (Aw de 0,897 a 0,956) em bolos recheados, também
conhecidos como tortas, também favorece o desenvolvimento microbiano,
especialmente durante o periodo de armazenamento que pode ser de alguns dias
(SENTER et al., 2021).

Um estudo em Séo José do Rio Preto/SP teve como objetivo relatar surtos de
DTA confirmados laboratorialmente envolvendo Staphylococcus aureus de 2001 a
2003. Confirmou se a presenca de Staphylococcus aureus em 50% das amostras de
alimentos analisadas, onde os produtos de confeitaria, doces e salgados tiveram maior
prevaléncia (PERESI, 2004).

Carraro et al. (2021) isolaram e caracterizaram a resisténcia antimicrobiana de
Staphylococcus provenientes de produtos comercializados em padarias e confeitarias
em alimentos prontos para o consumo, comercializados na cidade de Umuarama -

PR. Os autores encontraram a presenca se Staphylococcus ssp isoladas em 3
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estabelecimentos, sendo que dois estabelecimentos estavam acima do limite
aceitavel, em bombas de chocolate e creme do estabelecimento 01 foi resistente a
oxacilina, e da bomba de chocolate do estabelecimento 04 foi resistente a penicilina
G. A resisténcia bacteriana pode ser um risco para a populacéo a infec¢des banais.
Goulart et al. (2016), analisaram 32 amostras de bolos confeitados no Estado

de Minas Gerais, onde 29 (90,6%) apresentaram contagem de Staphylococcus

coagulase positiva (SCP) superior a 1,0x10° UFC/g (limite dos padrdes
microbioldgicos), sendo que Staphylococcus aureus foi o agente isolado em 75%
dos episodios. A maioria dos surtos investigados ocorreu em residéncias,
correspondendo a 59,4%, e de acordo com a analise da ficha de inquérito, os surtos
envolveram 683 pessoas, dentre estas, 613 desenvolveram sintomas de intoxicacao
alimentar.

Nunes et al. (2013), avaliando os riscos criticos e os alimentos associados ao
consumo de alimentos do Distrito Federal- DF, analisaram 4576 amostras, das quais,
325 oriundas de alimentos envolvidos em surtos. Os pesquisadores observaram que
77% das amostras envolvidas em surtos, eram associadas a alimentos prontos para
consumo (incluindo sobremesas), dentre os principais alimentos causadores de
surtos, foi encontrado o Bacillus cereus.

Desta forma, conforme exposto nas pesquisas acima mencionadas destaca- se
a importancia de abordagens aos manipuladores que incluam a conscientizacéo e
treinamento sobre boas préticas para reduzir os riscos microbiolégicos de doces de
confeitaria. Estudos tem demonstrado que estas medidas sao efetivas na melhora da
gualidade e seguranca dos produtos.

As boas praticas sao praticas a serem seguidas pelo manipulador para garantir
a higiene e a seguranca dos produtos desde a producéo até a venda do produto,
evitando assim a ocorréncia do consumo de produtos alimenticios contaminados
(ANVISA, 2004).

A RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004), dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo, onde
estabelece procedimentos de Boas Préticas para servigos de alimentagdo a fim de
garantir as condicdes higiénico-sanitarias do alimento preparado. A RDC 216, é um
documento completo, onde dispdes de todos os procedimentos a serem seguidos,

como instalagbes de equipamentos e adequacdes do ambiente, a sanitizacéao
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adequada de utensilios, alimentos, entre outros, ha registros e controle de pragas,
abastecimento de agua, manejo de residuos, recebimento adequado de mercadorias,
entre outros.

E aplica-se aos servigcos de alimentagcdo que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulacado, preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicao,
transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo, tais
como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas
institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes,
rotisserias e congéneres.

Schiavo et al. (2015) analisaram doces elaborados pelos agricultores do
municipio de Cardoso Moreira e buscaram a correcao de falhas no processo produtivo
através de um programa de treinamento em boas praticas de fabricacdo (BPF). O
treinamento foi organizado por meio de parceria com a Secretaria Municipal da
cidade, com duracéo de 8 horas e participacdo de todos os confeiteiros, abordando
guestbes fundamentais de higiene pessoal, manuseio, embalagem, rotulagem e
conservacdo adequada dos produtos, entre outros como cartilhas. Aléem dos
treinamentos, foram realizadas oficinas de Boas Praticas de Fabricacéo,
demonstrando técnicas adequadas de uso de uniformes, higienizacdo das méos e
beneficiamento. Ap6s o desenvolvimento do programa de treinamento em BPF, os
autores afirmaram que houve melhoria significativa na qualidade microbiolégica dos
doces, comprovando a eficiéncia e importancia destas medidas para a garantia de
alimentos seguros.

Nicolau et al., (2014) avaliaram tortas doces comercializadas em feiras especiais
da cidade de Goiania-GO, objetivando avaliar a qualidade microbiolégica de tortas
doces comercializados em 105 bancas nas 23 feiras especiais da cidade, e também
0 impacto da capacitagdo dos feirantes em Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) na
qualidade destes produtos. Um total de 259 amostras foram analisadas, 209 na
primeira etapa, antes da capacitacdo dos feirantes, e 50 na segunda, apos
gualificacédo dos feirantes em BPF. Das tortas doces coletados antes do treinamento
dos feirantes, 65,6%; 20,6% e 16,8% foram consideradas impréprias para 0 consumo
por conter coliformes termotolerantes, Estafilococos coagulase positiva e Bacillus
cereus acima do limite preconizado, respectivamente. No entanto, nas amostras

coletadas ap6s o treinamento, observou-se uma reducdo nas
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percentagens de amostras consideradas improprias por critérios microbiol6gicos,
encontrando na segunda etapa do estudo, ainda amostras inadequadas, porémainda
em menor porcentagem (28,0% continham coliformes termotolerantes, 14,0%
contagem de Staphylococcus coagulase positiva, e 28,0% contagem de Bacillus
cereus, todos acima do limite estabelecido). Nenhuma amostra apresentouSalmonella
ssp em ambas as etapas. Podendo-se concluir que com o treinamento dos feirantes
houve uma melhora na qualidade microbiologica destes produtos.Estes resultados
reforcam a necessidade de treinamento dos feirantes e o impacto que pode ter na
qualidade dos produtos (NICOLAU et al., 2014).
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados esta pesquisa verifica-se que as caracteristicas
intrinsecas e extrinsecas de produtos de confeitaria, bem como, as etapas de sua
elaboracdo podem contribuir para o crescimento de microrganismos nos produtos
caso ocorra falhas no processo. Esses produtos sdo amplamente consumidos e foram
veiculos em diversos surtos avaliados.

Dentre os principais microrganismos encontrados, observou-se a presenca de
patdgenos relacionadas a condi¢cdes higiénicas deficientes e falhas no processo de
elaboracao e conservacado, com o Staphylococcus, bactérias do grupo de coliformes
termotolerantes, Bacillus cereus e Salmonella ssp.

No entanto pesquisas apontaram que o treinamento de manipuladores e a
adocao de boas praticas, contribuem para a melhoria da qualidade e seguranca do
produto.
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