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RESUMO — Muitos estabelecimentos que comercializam alimentos prontos para consumo ndo possuem condi¢des
higiénico-sanitarias adequadas para produzi-los, manipula-los e / ou armazena-los. Estes alimentos acabam sendo
veiculos de microrganismos deteriorantes ¢ causadores de infec¢des e intoxicagdes. O principal objetivo do estudo foi
realizar a verificagdo de microrganismos como bolores e leveduras, coliformes a 35°C e 45°C, estafilococos coagulase
positiva e Salmonella em alimentos comercializados em Bagé-RS. Foram analisadas as amostras de nozes in natura,
doce de péssego em calda, mousse de morango, salgado frito e quindim (doce a base de ovos) pelos alunos do curso de
Tecnologia em Alimentos durante aulas praticas da disciplina de Microbiologia de Alimentos. Nenhuma das amostras
apresentou contaminag@o por Salmonella e estafilococos, conforme os padroes estabelecidos pela Resolugdo RDC n.12/
2001. Entretanto, constatou-se a presenga de bolores e leveduras nas amostras de nozes e de coliformes a 35 e 45°C nas
amostras de mousse de morango ¢ salgado frito, indicando a importancia das praticas de produgdo, manipulagido e
armazenagem, a fim de evitar redug@o da vida de prateleira dos produtos ¢ a veiculagdo de doengas transmitidas por
alimentos. Ainda, a exploragdo pratica dos conteidos da disciplina de microbiologia foi fundamental durante o processo
ensino-aprendizagem voltado aos futuros profissionais do setor alimenticio.
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1 INTRODUCAO

Nas varias etapas do processamento, os alimentos ficam expostos a contaminagdo por microrganismos, seja
pelo contato humano, pelos utensilios e equipamentos sem higienizag¢do adequada ou pelo proprio ambiente. Alimentos
oferecidos em lanchonetes, confeitarias, bares e restaurantes merecem destaque, visto que na maioria dos casos, €
desconhecida a procedéncia ou ha falta de informagdo sobre as condigdes a que esses alimentos foram submetidos
durante o preparo, como salgados fritos e assados, pastéis, tortas, doces, bolos, sanduiches, entre outros, muitas vezes
preparados no proprio estabelecimento (SALES et al., 2015).

Neste sentido, a avaliagdo da qualidade microbioldgica de alimentos prontos para consumo € necessaria e pode
ser justificada por dois aspectos: o primeiro de saude publica, porque muitos alimentos sdo veiculos ou substratos
adequados para o transporte ou proliferacdo de microrganismos patogénicos, produzindo surtos de intoxicagdo ou
infec¢do alimentar; e o segundo, é o aspecto econdmico, em que a alteragdo ou deterioragdo do alimento inviabiliza a
venda do mesmo, gerando prejuizo ao produtor ou estabelecimento comercial (PEIXOTO et al., 2009).

Desse modo, o objetivo do trabalho foi realizar analises microbioldgicas de cinco tipos de alimentos prontos
para o consumo comercializados no municipio de Bagé — RS. Estas analises foram conduzidas durante as aulas praticas
da disciplina de Microbiologia de Alimentos, visando fornecer aos alunos do curso superior de Tecnologia em
Alimentos melhor compreensdo das metodologias, desenvolvimento de habilidades e interpretagdo dos resultados
obtidos, comparando-os com a legislagao vigente.

2MATERIAL E METODOS

2.1 Amostras

As amostras utilizadas neste estudo foram adquiridas no comércio do municipio de Bagé-RS pelos alunos do
curso superior de Tecnologia em Alimentos, sendo uma lanchonete e um restaurante. Logo apos, foram encaminhadas
ao laboratorio de Microbiologia nas mesmas condigdes em que foram encontradas para comercializagao.

Foram escolhidos alimentos mais propensos a contaminacdo pelos grupos de micro-organismos a serem
avaliados nas aulas praticas. Para analise de bolores e leveduras foram escolhidos: nozes peca descascadas e doce de
péssego em calda tipo caseiro. Uma amostra de mousse de morango e uma amostra de pastel frito recheado com carne
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moida foram utilizados para enumeracdo de coliformes a 35°C e a 45°C e estafilococos coagulase positiva. Ainda, d
amostras de quindim foram avaliadas quanto a presenc¢a de Salmonella.

2.2 Analises microbiolégicas

As amostras foram analisadas de acordo com Silva et al. (2007) e de acordo com os Métodos Analiticos
Oficiais para Anélises Microbiolégicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua (BRASIL, 2003).

Para a contagem de bolores e leveduras, 25 g das amostras de nozes ¢ doce de péssego foram transferidas para
225 mL de agua peptonada 0,1%, ¢ a partir destas foram preparadas dilui¢des até 10.. Destas, transferiu-se 100 puL das
dilui¢des para a superficie de agar batata dextrose e incubagéo das placas por 5-7 dias a 25°C.

Para a pesquisa de coliformes a 35°C e a 45°C foi utilizada a técnica do Numero Mais Provavel (NMP/g).
Assepticamente, apds homogeneizagdo das amostras de mousse de morango e pastel, uma unidade analitica de 25g de
cada foi transferida para 225mL de agua peptonada 0,1% e, a partir desta, foram preparadas dilui¢cdes até 10.;, sendo
que para coliformes a 35°C utilizou-se o caldo verde-brilhante incubado a 35°C por 48 horas, e para coliformes 45°C o
caldo EC incubado a 45°C por 24 horas.

Utilizando as dilui¢cdes preparadas acima realizou-se a contagem de estafilococos coagulase positiva através do
emprego do Agar Baird Parker, com incubagdo a 35- 37°C por 48 horas. As colonias suspeitas foram inoculadas em
caldo BHI para posterior teste de coagulase. Um controle positivo de Staphylococcus aureus ATCC 1901 foi
empregado como parametro para coldnias tipicas e reagdo positiva para a enzima coagulase.

A pesquisa de Salmonella sp. em 25g da amostra foi realizada com pré-enriquecimento em agua peptonada
tamponada a 1% e com incubagdo a 35°C, por 24 horas, seguida de enriquecimento seletivo em caldo tetrationato e
caldo selenito-cistina incubados a 35°C e por 24h. O isolamento de Salmonella sp foi realizado em Agar Xilose Lisina
Desoxicolato e Agar SS (Salmonella-Shigella), incubados a 35°C por 24-48h. As coldnias suspeitas foram semeadas em
tubos contendo caldo ureia; em seguida, foi realizada a série bioquimica composta por reagdes em agar TSI,
descarboxilagdo da lisina em agar LIA, teste de motilidade e producéo de indol e gas sulfidrico em meio SIM. Como
controle positivo, Salmonella Typhimuirum ATCC 14078 foi utilizada.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como pode-se observar na Tabela 1, houve presenca de bolores e leveduras nas amostras de nozes peca e
contagens abaixo do limite de detec¢@o na amostra de doce de péssego.

TABELA 1. Resultados da analise de bolores e leveduras em amostras de nozes peca e doce de péssego em calda.

Alimento Contagem de bolores e leveduras Limite maximo da legislacdo*
(UFC/g) (UFC/g)

Nozes peca descascada 3,1x10: -

Doce de péssego em calda <10: 10:

Padrido Microbioldgico estabelecido pela RDC 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).

Para a amostra de nozes pecd, o valor encontrado para bolores e leveduras foi de 3,1 x10: UFC/g e ndo ha
parametro legal para este tipo de produto. Entretanto, contagens de bolores e leveduras para nozes armazenadas em
potes plasticos e em filmes a vacuo nao excedeu 3x10: UFC/g durante 150 dias de armazenamento (ORO, 2007). Os
mesmos autores afirmam que contagens abaixo de 10:para nozes indicam qualidade microbiolégica adequada. O doce
de péssego analisado encontra-se dentro do limite maximo estabelecido pela legislagcdo para bolores e leveduras que ¢
de 10.UFC/g para doces em calda (BRASIL, 2001).

A Tabela 2 revela os resultados obtidos para as andlises microbiologicas das amostras de pastel e sobremesa.

Para produtos de lanchonetes, doces e salgados (como pasteis), prontos para consumo, a legislagdo preconiza o
valor maximo de coliformes a 45°C de 10/ge de estafilococos coagulase positiva de 10/g (BRASIL, 2001). Ndo ha
padrdo microbiologico para coliformes a 35°C. Portanto, a amostra de pastel frito analisada estd de acordo com a
legislagdo (Tabela 2). Leva-se em consideragdo que o produto analisado s6 foi comercializado apos passar por um
processo de cocgdo a temperaturas superiores a 60°C. Da mesma forma, o doce/mousse de morango analisado esta de
acordo com os padrdes microbioldgicos exigidos, sendo que estava armazenado sob refrigeracdo em embalagem
plastica fechada no momento da aquisi¢do. Entretanto, detectou-se um nimero elevado de coliformes a 35°C nestes dois
produtos (pastel e doce/mousse de morango), com valores acima de 1,1x10: NMP/g (Tabela 2), possivelmente
relacionado a praticas inadequadas de manipulacdo, processamento e/ou armazenamento dos mesmos.

TABELA 2. Resultados das analises de coliformes e estafilococos coagulase positiva em amostras de salgado e mousse
de morango .
Coliformes a 35°C  Coliformes a 45°C  Estafilococos coagulase positiva
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Amostras (NMP/g) (NMP/g) (UFC/g)
Pastel frito recheado com carne moida >1,1x 10 15 <10:
mousse de morango >1,1x 10: 9 <10:

Limite maximo da legislacdo
- 10: 10:
Padrao Microbioldgico estabelecido pela RDC 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).

Resultados semelhantes foram encontrados por Sales et al. (2015), os quais analisaram 20 amostras de pasteis
de carne moida e constataram a presenga de coliformes totais em 17 amostras analisadas, porém nenhuma apresentou
coliformes termotolerantes. No estudo de Peixoto et al. (2009), 29 amostras de produtos de confeitaria doces foram
analisadas e todas revelaram contagens menores que aquela estabelecida pela legislagdo para Staphylococcus coagulase
positiva, sendo que 15 destes doces apresentaram valores < 1,0x10: UFC/g.

Nenhuma amostra de quindim avaliada demonstrou presenca de Salmonella sp., visto que as coldnias suspeitas
ndo apresentaram perfil bioquimico condizente com as linhagens dessa bactéria. Desse modo, os resultados para
quindim s@o expressos como auséncia de Salmonella em 25 g, conforme preconiza a legislagdo brasileira. Granada et al.
(2009) realizaram avaliagdo microbioldgica de 30 amostras de quindins em seis diferentes dogarias da cidade de
Pelotas-RS e nenhuma apresentou presenga de Salmonella sp.

E importante ressaltar que novos padrdes microbiologicos para alimentos prontos para oferta ao consumidor
foram estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e a nova legislagdo entrara em vigor a
partir de dezembro de 2020 (BRASIL, 2019).

Através da realizag@o de aulas praticas, os alunos conduziram atividades experimentais que os preparam para a
vida profissional, evidenciando os tipos de microrganismos que podem estar presentes em determinados alimentos, bem
como as condi¢gdes que propiciam o seu crescimento e as formas de evitar reagdes de deterioracdo e de prevencao das
doencas transmitidas por alimentos. Além disso, houve demonstragdo pratica da relevancia da adog¢do de boas praticas
de manipula¢do no processamento de produtos alimenticios e de ag¢des voltadas para o controle de qualidade dos
alimentos, desde a escolha da matéria-prima até a obteng@o do produto

4 CONCLUSAO

Os resultados encontrados para as avaliagdes microbiologicas evidenciaram que os alimentos prontos
para consumo estdo em conformidade com a legislagdo vigente e reforcam a importidncia das boas praticas de
manipula¢do de alimentos. A partir das dinamicas construidas nas aulas, ficou evidente a importancia da execugdo
pratica dos métodos oficiais ¢ de referéncia, de forma a despertar interesse e incentivar a construgdo de uma
aprendizagem significativa dos contetidos de microbiologia de alimentos.
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