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Atualmente, a anlise microbioldgica é de extrema relevancia no ramo alimenticio, pois, com ela, é possivel conhecer
as condicOes em que o alimento foi processado, os riscos que ele pode oferecer ao consumidor final, se o produto tera
a vida util pretendida, além de verificar se os padrfes de especificagdes microbioldgicos para alimentos estdo sendo
seguidos adequadamente. O presente trabalho teve como objetivo verificar a qualidade sanitéria de variados alimentos
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a partir da presenca de microrganismos indicadores, como mesofilos, coliformes totais e coliformes termotolerantes.
Dentre os alimentos analisados, muitos se mostraram altamente contaminados, apontando péssimas condicdes
sanitérias, tornando-os improprios para 0 consumo. As amostras de salsicha indicaram um padrdo microbiol6gico
aceitavel, ndo atingindo altas populacdes de mesdfilos e coliformes que poderiam desfavorecer o produto. Isso ja nao
acontece com os queijos analisados, ja que foram as amostras mais contaminadas do presente trabalho, alcancando
nameros superiores a 107 NMP/g. Com este trabalho, foi possivel observar que consumidores estdo sujeitos a adquirir
produtos considerados improprios para o consumo e, infelizmente, no Brasil, nem sempre ha regulamentagédo que
limite uma quantidade maxima microrganismos indicadores, ndo impedindo assim a comercializacdo de alimentos
altamente contaminados, podendo gerar danos a salde de quem venha a consumi-los. Para que tal ato seja no minimo
evitado, as autoridades sanitarias devem atuar fazendo uma melhor fiscalizacdo dos produtos e orientando os
manipuladores sobre boas praticas sanitarias.

Palavras-chave: Coliformes fecais; Doengas; Meso6filos; Microrganismos indicadores; Salde publica.

Abstract

Currently, the microbiological analysis is of extreme relevance in the food industry, because with it, it is possible to
know the conditions under which the food was processed, the risks that it can offer to the final consumer, if the
product has the desired useful life, besides to verify that microbiological standards for food standards are being
followed properly. The present work aims to verify the sanitary quality of various foods from the presence of indicator
microorganisms, such as mesophiles, total coliforms and thermotolerant coliforms, which indicate the possibility of
fecal contamination. Among the foods analyzed, many were highly contaminated, pointing to poor sanitary
conditions, making them unfit for consumption. Samples of sausage indicated an acceptable microbiological standard,
not reaching high populations of mesophiles and coliforms that could disadvantage the product. This is no longer the
case with the cheeses analyzed, since they were the most contaminated samples of the present project, reaching
numbers greater than 107 NMP/g. With the work, it was possible to observe that costumers are subject to purchase a
products considered to be unapproved for consumption and, unfortunately, in Brazil, there is not always a regulation
that limits a maximum quantity of microorganisms indicators, thus not preventing the commercialization of foods
contaminated, and can cause harm to the health of those who consume them. In order for such an act to be avoided at
least, health authorities should act by better monitoring of products and guiding handlers on good sanitary practices.
Keywords: Diseases; Fecal coliforms; Indicator microorganisms; Mesophiles; Public health.

Resumen

Actualmente, el analisis microbioldgico es sumamente relevante en la industria alimentaria, ya que es posible conocer
las condiciones en las que se proceso el alimento, los riesgos que puede ofrecer al consumidor final, si el producto
tendrd la vida util prevista, ademas de para verificar que las normas de especificacion microbioldgica para alimentos
se estén siguiendo correctamente. Este estudio tuvo como objetivo verificar la calidad sanitaria de diversos alimentos
a partir de la presencia de microorganismos indicadores, como mesdéfilos, coliformes totales y coliformes
termotolerantes. Entre los alimentos analizados, muchos estaban altamente contaminados, lo que apunta a malas
condiciones sanitarias, lo que los hace inadecuados para el consumo. Las muestras de embutidos indicaron un
estandar microbioldgico aceptable, no alcanzando altas poblaciones de mesofilos y coliformes que pudieran
desfavorecer el producto. Esto no ocurre con los quesos analizados, ya que fueron las muestras mas contaminadas en
el presente trabajo, alcanzando cifras superiores a 107 NMP/g. Con este trabajo se pudo observar que los
consumidores estan sujetos a la compra de productos considerados no aptos para el consumo y, lamentablemente, en
Brasil no siempre existen normativas que limitan una cantidad maxima de microorganismos indicadores, no
impidiendo asi la venta de alimentos altamente contaminados. , lo que puede generar dafios en la salud de quienes los
consumen. Para que tal acto se evite al menos, las autoridades sanitarias deben actuar haciendo una mejor inspeccion
de los productos y orientando a los manipuladores sobre las buenas précticas sanitarias.

Palabras clave: Coliformes fecales; Enfermedades; Meséfilos; Microorganismos indicadores; Salud publica.

1. Introducéo

A presenca de microrganismos patogénicos, ou de suas toxinas, em alimentos representa um risco a sadde publica,
pois podem causar sérios prejuizos a sadude de quem os consome, além de gerar perdas econdmicas e também diminuindo a
vida Gtil desses produtos. A contaminagdo microbiana, entéo, esta diretamente associada com a sadde publica e econdmica do
mundo, devendo ser evitada por meio de boas praticas de manipulacdo (Souza et al., 2003). Para Franco e Almeida (1992),
muitas contaminagdes microbianas sdo indesejaveis e nocivas. Para se conhecer a existéncia de possiveis deficiéncias
higiénicas, sdo pesquisados grupos de microrganismos chamados indicadores, e também os patogénicos que podem se

desenvolver no alimento.
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Além de existirem varios veiculos de contaminagdo de alimentos, existem varios fatores que contribuem para
aumentar a probabilidade dessa contaminacdo. A higiene do manipulador e de tudo o que entra em contato com o alimento
deve ser adequada e é de extrema importancia para a produgdo segura e indcua do produto final. A deficiéncia na higienizacédo
representa um risco a salde dos consumidores (Hattori & Klaus, 2013).

Segundo Hayes (1995), a pratica de exames para deteccdo de microrganismos patogénicos em alimentos € inabitual
pela falta de equipamentos adequados. Para reverter tal obstaculo, procura-se nos alimentos a presenca de microrganismos
capazes de causar infeccdes. A presenca desses microrganismos pode ser detectada pela pesquisa de indicadores, que indicam
o0 potencial de contaminagéo presente no alimento, e sdo de grande significAncia quando da avaliacdo da seguranca e qualidade
microbioldgicas de alimentos.

Para Ribeiro (2008), os microrganismos indicadores revelam muito sobre a qualidade microbioldgica dos alimentos,
pois podem indicar a presenca de contaminacdo fecal, o grau de deterioracdo do produto, como o alimento foi processado e
armazenado, indicam erros das condi¢des sanitérias, revelam a vida Gtil de prateleira, além de indicar a presenca de bactérias
potencialmente patogénicas. Em geral, microrganismos indicadores sdo utilizados para avaliar aspectos de qualidade a
sanidade dos alimentos.

De acordo com Doyle, Beuchat e Montiville (1997), um microrganismo indicador deve ser de facil deteccdo, deve ser
distinguido de outros microrganismos da microbiota do alimento, ndo deve estar presente na contaminag&o natural do alimento,
deve ter como habitat apenas o trato intestinal de mamiferos e apresentar alta resisténcia ao ambiente extra-intestinal.

Os microrganismos indicadores podem ser classificados em dois grupos, de acordo com a International Commission
on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF, 1994): 1) microrganismos que ndo oferecem riscos a salide como 0s
mesofilos, psicrotréficos, termofilos, bolores e leveduras. 11) microrganismos que causam risco baixo ou indireto a sadde:
coliformes totais e termotolerantes.

Varios fatores contribuem para que ocorra a contaminacdo de um alimento, mas os principais séo: as condicGes
precarias de higiene do local onde se produz, falta de equipamentos e utensilios adequados e falta de higiene pessoal,
principalmente dos manipuladores. E extremamente importante a conservacio e a higiene das instalacdes e dos equipamentos,
além de um alto grau de conhecimento e preparo dos manipuladores para que evitar contaminacdo nos alimentos. Erros de
manipulacdo e o ndo cumprimento das normas higiénicas favorecem a contaminagdo por microrganismos patogénicos, que por
sua vez, podem se multiplicar em nimeros suficientes para causar enfermidades ao consumidor (Ferreira, 2006).

Pinheiro e Wada (2010) dizem que os equipamentos e utensilios com higienizagdo deficiente tém sido responsaveis,
isoladamente ou associados a outros fatores, por surtos de doencas de origem alimentar ou por alteraces de alimentos
processados. Para Freitas (1995), cortadores de frios, cortadores de legumes, bandejas, pratos, talheres, tabuleiros, placas de
manipulacdo, amaciadores de carne, entre outros, devem passar constantemente por uma avaliagdo microbioldgica para
controle da eficiéncia do procedimento de higienizagdo, evitando-se a contaminacao dos alimentos produzidos.

Na producdo de alimentos, a qualidade da matéria-prima e seu processamento adequado sdo fatores indispensaveis
para garantir um produto final seguro que néo apresente riscos a salide do consumidor (Pinheiro e Wada, 2010).

A andlise microbioldgica em alimentos pode ser realizada, entdo, a fim de investigar a presenca ou a auséncia de
microrganismos no produto analisado, para quantificacdo dos microrganismos presentes e para identificacdo e caracterizacdo
de diferentes espécies microbianas (Ribeiro, 2008).

De acordo com o seu comportamento em relagdo a temperatura 6tima de multiplicacdo, as bactérias estdo subdivididas
em grupos. Dentre esses grupos, destacam-se as bactérias meséfilas, que sdo capazes de se multiplicar entre 10 °C e 45 °C,
sendo 30 °C a temperatura ideal. Elas incluem a maioria dos contaminantes dos alimentos de origem animal, podendo atingir

altas contagens quando o alimento é mantido a temperatura ambiente. Este é 0 grupo de microrganismos mais usado para
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determinar contaminacao alimentar, pois € o mais frequente e em maior nimero. Sdo capazes de indicar se a limpeza, a
desinfec¢do e o controle da temperatura durante os processos de tratamento industrial, transporte e armazenamento foram
realizados de forma adequada. Esta determinacéo permite também obter informac&o sobre a alteracao incipiente dos alimentos,
sua provavel vida dtil, a falta de controle no descongelamento dos alimentos ou desvios na temperatura de refrigeracao
estabelecida (Silva, 2002).

Os microrganismos termofilos sdo aqueles que possuem capacidade de resistir a temperaturas extremamente altas,
chegando a 90 °C, embora sua temperatura ideal de multiplicacdo esteja ao redor de 55 °C. Apesar de ndo serem frequentes no
leite, sua presenga pode causar sérios danos quando mantidos em temperatura elevada (ICMSF, 1994). Assumem importancia
maior em alimentos que foram termicamente processados, ja que podem resistir a temperatura de processamento.

Ja os psicrotréficos apresentam temperatura 6tima de multiplicacéo entre 20 e 30 °C, embora alguns sejam capazes de
se reproduzir em temperaturas abaixo de 10 °C. A pasteurizacao ¢ suficiente para elimina-los, porém, produtos oriundos de seu
metabolismo, como esporos e enzimas, podem resistir e causar alteragdes nas caracteristicas anormais do alimento. As enzimas
mais importantes produzidas por essas bactérias sdo a protease e a lipase. Essas bactérias sdo normalmente encontradas na agua
e em vasilhames que ndo foram lavados adequadamente (Oliveira et al., 2012).

Segundo Franco (2003), os coliformes totais sdo um grupo capaz de fermentar a lactose com producéo de gés, quando
incubados a 36 °C, por 48 horas. Fazem parte desse grupo predominantemente bactérias pertencentes aos géneros Escherichia,
Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella. Apenas Escherichia coli tem como habitat primério o trato intestinal, pois, 0s outros séo
encontrados também em outros ambientes como na vegetagdo e no solo. Consequentemente, a presenca de coliformes totais no
alimento ndo indica, necessariamente, contaminagdo fecal recente.

Os coliformes termotolerantes correspondem aos coliformes totais que apresentam a capacidade de continuar
fermentando lactose com producédo de gas, quando incubadas a temperaturas de 44 - 45 °C. S0 0s que mais se aproximam de
uma indicacdo fecal, no entanto, a pesquisa da presenga de Escherichia coli é Gtil quando é desejavel determinar se houve
contaminac&o fecal (Franco, 2003).

Os enterococos sdo bastante resistentes ao calor e podem sobreviver a pasteuriza¢do ou ao tratamento térmico do leite.
Os enterococos ndo sdo usuais como indicadores de contaminacdo fecal, pois sdo encontrados em outros ambientes além do
trato intestinal como solo, vegetais e alimentos, e também por serem mais resistentes, sobrevivendo a temperaturas
desfavoraveis e acdo de bactericidas. Sua presenga em nimeros elevados em alimentos indica praticas sanitarias inadequadas
ou exposicdo do alimento a condi¢6es que permitam seu desenvolvimento (Franco, 2003).

Com este trabalho, objetivou-se avaliar a qualidade microbiolégica de variados alimentos de origem animal pela
pesquisa dos microrganismos indicadores mais comuns, que sdo: microrganismos mesofilos; coliformes totais; coliformes

termotolerantes.

2. Metodologia

As amostras foram constituidas por cinco tipos de alimentos de origem animal, de marcas diferentes e encontradas em
supermercados varejistas, da maneira como estavam expostas para a comercializacdo, totalizando 30 amostras. Os alimentos
analisados foram: carne moida bovina; carne de frango; linguica frescal; queijo minas frescal (sem identificacdo de servico de
inspecdo); e salsicha a granel.

Imediatamente apds a aquisi¢do, as amostras foram transportadas nas proprias embalagens comerciais em caixas
isotérmicas com gelo para o Laboratdrio de Microbiologia do Centro Universitario Moura Lacerda e imediatamente analisadas.
As pesquisas realizadas foram a contagem de bactérias mesofilas (exceto para queijo minas frescal) e determinagdo do Nimero

Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes.
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Para a quantificagdo de bactérias mesofilicas, foram realizadas dilui¢es decimais das amostras e 1 ml de cada
diluicdo foi adicionado em placas de Petri estéreis em duplicatas. Na sequéncia foram vertidos de 15 a 20 ml de agar padrédo
para contagem (PCA) em temperatura proxima a 42 °C e, entdo, foi feita a homogeneizagdo em forma de oito (“8”). Apds a
solidificacdo do agar, as placas foram invertidas e incubadas em estufa bacteriolégica a 35 °C por 48 horas. ApGs o periodo,
foram contadas colénias das placas que apresentaram entre 25 e 250 unidades formadoras de colénia (UFC), cujo resultado foi
multiplicado pelo valor de diluicdo para obter-se a contagem por grama (g) de amostra (Brasil, 2003).

Para determinacédo de coliformes totais, foi usada a técnica de tubos maltiplos. Desta forma, 1 ml de cada diluicdo foi
transferido para tubos de ensaio contendo caldo lauril sulfato de sédio com tubo de Durham invertido, em triplicatas. Apos a
inoculagdo, o material foi incubado em estufa bacterioldgica a 35 °C por 24 a 48 horas. Na presenca de resultados sugestivos
(turvacdo do meio com bolha de gas no interior do tubo de Durham), foi retirada uma aliquota, com ajuda de alca de
semeadura, que foi transferida para caldo lactosado bile verde brilhante com tubo de Durham invertido. Incubou-se entdo, a
35 °C por 24 a 48 horas, e na sequéncia os resultados positivos foram considerados coliformes totais. Para determinacéo do
namero mais provavel, foi utilizada uma tabela prépria para esta finalidade (Brasil, 2003).

Para determinacéo de coliformes termotolerantes, repetiu-se 0 mesmo procedimento citado para os coliformes totais,
com exce¢do de que o meio utilizado foi o caldo EC (ao invés do caldo lactosado bile verde brilhante), que foi incubado em
banho-maria a 45 °C por 24 a 48 horas (Brasil, 2003).

3. Resultados e Discussao

Foram analisadas 30 amostras de alimentos de origem animal. Os resultados obtidos se encontram na Tabela 1.
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Tabela 1 - Resultados das amostras colhidas nos supermercados em 2017.

Mesofilos Coliformes Totais Coliformes Termotolerantes
AMOSTRAS (UFClg) (NMP/g) (NMP/g)
Salsicha 1 9,8x10? <3,0 <3,0
Salsicha 2 1,2x108 <3,0 <3,0
Salsicha 3 2,6x103 <3,0 <3,0
Salsicha 4 3,8x108 <3,0 <3,0
Salsicha 5 5,5x103 <3,0 <3,0
Salsicha 6 6,2x10°8 3,6 3,6
Salsicha 7 9,3x103 3,6 <3,0
Salsicha 8 1,0x104 21 <3,0
Linguica 1 1,0x103 <3,0 <3,0
Linguica 2 1,81x10° 3,6 <3,0
Linguica 3 1,1x10* 7,4 <3,0
Linguica 4 2,2x104 <3,0 <3,0
Linguica 5 3,2x10* 3,6 <3,0
Linguica 6 4,2x10* <3,0 <3,0
Linguica 7 2,9x10° 110 <3,0
Linguica 8 3,0x10° 46 <3,0
Frango 1 5,8x10* 43 <3,0
Frango 2 3,5x10° 4.300 <3,0
Frango 3 3,2x10° 9,2 <3,0
Frango 4 3,0x10° 2.300 <3,0
Frango 5 3,4x108 4.300 <3,0
Carne moida bov. 1 1,2x10° 9,2 3,6
Carne moida bov. 2 3,8x10° 150 <3,0
Carne moida bov. 3 8,5x108 >1.100 <3,0
Carne moida bov. 4 4,4x108 1400 <3,0
Carne moida bov. 5 4,5x107 15.000 <3,0
Queijo 1 - >11.000.000 <3,0
Queijo 2 - >11.000.000 <3,0
Queijo 3 - >11.000.000 <3,0
Queijo 4 - 21.000 <3,0

Fonte: Autores.

O método de contagem de microrganismos em placas é um método geral, capaz de identificar aerébios mesofilos,
quando a temperatura e 0 tempo de incubacdo estdo corretos (Brasil, 2003). Jay (1998) explica que o procedimento se baseia
na premissa de que cada célula microbiana presente em uma amostra ira formar uma col6nia separada e visivel, quando fixada
com meio que lhe permita crescer. Franco e Landgraf (1996) mostram que a técnica de contagem em placas € a mais utilizada
nos laboratérios de analise de alimentos. Porém, a contagem de microrganismos mesofilos néo é realizada em queijos, pois, em
sua fabricacdo, séo utilizadas culturas laticas e, portanto, os queijos sdo alimentos naturalmente contaminados.

Os critérios para estabelecimento de padrdo microbiolégico podem ser considerados pela caracterizacdo dos
microrganismos e ou suas toxinas, pela classificagdo dos alimentos segundo o risco epidemiolégico, pelos métodos de andlise
que permitam a determinacdo dos microrganismos e outros critérios, quando evidéncias cientificas o justifiquem. Esses
padrbes microbiolégicos nos mostram os limites toleraveis de microrganismos para um determinado alimento, condenando
produtos que ultrapassem esse limite, garantindo a satide da comunidade (Brasil, 2011).

Em relacdo aos coliformes termotolerantes (que indicam uma grande chance de contaminacdo por fezes), observa-se
gue nenhuma amostra apresentou alta populacdo que desfavorega o produto.

O Cédigo Sanitario do Estado de Sdo Paulo (Sdo Paulo, 1992) determina, para alguns alimentos analisados no
presente trabalho, que as caracteristicas microbioldgicas sejam as seguintes:

v Carnes (bovina, suina, frango) cruas, preparadas ou ndo, middos:
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— Contagem padrao em placas: < 3,0x106 UFC/g
— Bactérias do grupo coliforme de origem fecal (NMP): < 3,0x102/g

v Carnes frescas preparadas embutidas:

— Contagem padrao em placas: < 106 UFC/g

Para coliformes totais e termotolerantes, a ANVISA, pela Resolugcdo RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, determina
gue o nimero maximo deve ser de 103 para todos os produtos deste trabalho.

A Tabela 1 demonstra as populacdes de mesofilos, coliformes totais e termotolerantes encontradas nas amostras de
alimentos. Verifica-se que:
e Populacdo mesofilica:

» Salsicha: variou de 102 a 104 UFC/g

» Linguica: variou de 103 a 105 UFC/g

» Carne moida bovina: variou de 105 a 107 UFC/g

» Frango: variou de 105 a 106 UFC/g.

Percebe-se que trés amostras de carne moida (60%) e duas de frango (40%) apresentaram populagdo mesofilica
superior a 106 UFC/g, evidenciando péssimas condicdes higiénico-sanitérias de alimentos carneos, trazendo risco a saude do
consumidor. J& nas amostras de salsicha e linguica, a popula¢do pode ser considerada baixa principalmente por se tratarem de
produtos cozidos (salsicha), o que elimina muitos microrganismos mais sensiveis ao calor, e pela presenca de nitrito e
conservantes (linguica), o que diminui a taxa de multiplicagcdo microbiana.

e Coliformes totais:
»  Salsicha: variou de <3,0 a 21 NMP/g
Linguiga: variou de <3,0 a 110 NMP/g
Carne moida bovina variou de 9,2 a 15.000 NMP/g
Frango: variou de 9,2 a 4.300 NMP/g
Queijo: variou de 21000 a >11.000.000 NMP/g

YV V V V

Percebe-se que nas amostras de salsicha ndo foram encontradas grandes popula¢bes de coliformes totais. Das 30
amostras analisadas, oito (27%) ndo atendiam a legislacdo (Anvisa, 2001). J& nas amostras de linguica, as de nimero 7 e 8
indicaram uma populac¢do mais elevada quando comparadas com as da salsicha. Observa-se que, em trés amostras de peito de
frango (60%), trés de carne moida (60%) e em todas de queijo, a populacdo de coliformes totais chegou a ser superior a 1000
NMP/g, o que é considerado muito elevado, sendo potencialmente perigoso e inviavel para o consumo.

As figuras a seguir indicam a frequéncia de alimentos considerados contaminados, classificados como “reprovados”
ou “aprovados”, usando o limite microbioldgico de 106 UFC/g para mesofilos e 1000 NMP/g para coliformes totais e
termotolerantes, baseando-se na Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 e o cddigo sanitario do Estado de S&o Paulo
de 1992.
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Figura 1 - Relagdo entre amostras de salsicha aprovadas e reprovadas para mesoéfilos.
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Fonte: Autores.

Carvalho et al. (2005) encontraram em amostras de salsicha, resultados para meséfilos entre <1,0x10! & 2,0x102
UFC/g. Nesta pesquisa, os resultados foram superiores, variando de 9,8x102 & 1,0x10* (Figura 1). Ja Cardoso et al. (2000) n3o

detectaram a presenca de mesoéfilos em salsichas produzidas em abatedouros na cidade de Descalvado/SP.

Figura 2 - Relagdo entre amostras de salsicha aprovadas e reprovadas para coliformes totais e termotolerantes.
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Fonte: Autores.
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Assim como nesta pesquisa (Figura 2), Carvalho et al. (2005) também n3o detectaram grandes populagdes de
coliformes totais e termotolerantes. Cardoso et al. (2000) também n&o detectaram presenca de termotolerantes, porém, 25% de

suas amostras se mostraram positivas para coliformes totais.

Figura 3 - Relagdo entre amostras de linguica aprovadas e reprovadas para mesofilos.
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Fonte: Autores.

Na Figura 3, os valores obtidos sdo inferiores aos encontrados nas analises realizadas por Sabioni et al. (1999), em
que a maioria das amostras excederam a 10® UFC/g, e foram inferiores também aos obtidos por Falcio et al., citados por
Sabioni et al. (1999), em que 90% das amostras excederam a 10® UFC/g. Silva (2002) encontrou na linguica o minimo de
2,9%x10°%, namero maximo encontrado no presente trabalho. Carvalho et al. (2005) detectaram valores equivalentes aos deste

trabalho, com resultados entre 8,0x102 3 6,5x10%. Cardoso et al. (2000) nio detectaram meséfilos em sua pesquisa.
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Figura 4 - Relagdo entre amostras de linguica aprovadas e reprovadas para coliformes totais e termotolerantes.
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Fonte: Autores.

Sabioni et al. (1999) encontraram mais de 80% das amostras de linguiga frescal apresentando contagens de
coliformes totais inferiores a 10° NMP/g, no presente trabalho, todas as amostras apresentaram valores abaixo de 10> NMP/g
(Figura 4). Estes valores est3o enquadrados na faixa encontrada por Vasconcelos e laria (1991), 2,3x10* a 9,3x10* NMP/qg.
Silva (2002) encontrou valores abaixo de 10> NMP/g, valores iguais aos encontrados na presente pesquisa. Carvalho et al.
(2005) detectaram valores superiores para coliformes totais (CT) e termotolerantes (CTT), quando comparados aos desta
pesquisa, chegando a 1,1x10° para CT e 4,6x10* para CTT. J& Cardoso et al. (2000) n3o detectaram termotolerantes em

linguigas, mas 12,5% das amostras foram positivas para CT.
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Figura 5 - Relagdo entre amostras de frango aprovadas e reprovadas para mesofilos.
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Fonte: Autores.

Os resultados de mesofilos obtidos em frangos por Hoffmann et al. (1995) variaram de 5,8x103 a 2,3x104 UFC/g.
Silva (2002) encontrou resultados entre 2,0x106 e 3,0x106. Portanto, pode-se concluir que no presente trabalho, os resultados
encontrados foram maiores que os do primeiro autor e trés amostras foram menores que os do segundo autor citado (Figura 5).
Os resultados obtidos por Hoffmann et al. (1995), estdo dentro do limite aceitavel de 106, isto ja ndo acontece com os de Silva

(2002). Cardoso et al. (2000) ndo detectaram mesofilos em frangos de abatedouro.

Figura 6 - Relagdo entre amostras de frango aprovadas e reprovadas para coliformes totais.
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Fonte: Autores.
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Os valores obtidos em duas amostras no presente trabalho foram préoximos aos obtidos por Hoffmann et al. (1995)
que estiveram dentro do intervalo de 9,0 NMP a 9,3x10* NMP/g, os valores obtidos por Vieira e Teixeira (1997) em frango,
foram de 2,3x10* a 2,4x10° NMP/g, préximos a uma amostra deste trabalho, duas amostras foram superiores a 2,4x10° NMP/g

(Figura 6).

Figura 7 - Relagdo entre amostras de frango aprovadas e reprovadas para coliformes termotolerantes.
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Fonte: Autores.

Cardoso et al. (2000), pesquisando em abatedouros, ndo observaram presenca de coliformes termotolerantes em
carne de frango, assim como nesta pesquisa, indicando boas praticas de manipulagdo e extinguindo qualquer hipétese de

contaminagdo por fezes (Figura 7)
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Figura 8 - Relagdo entre amostras de carne moida bovina aprovadas e reprovadas para mesofilos.
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Rossi Jr. et al. (1990) encontraram em carne bovina, contagens de 8,1x10% UFC/g e 6,9x10° UFC/g, enquanto que
Hoffmann et al. (1998) encontraram para carne bovina moida contagens de 1,0x10° a 4,6x10°® UFC/g. Esses valores sio
inferiores aos do presente trabalho (Figura 8). Silva (2002) encontrou resultados préximos aos desta pesquisa, utilizando a
mesma metodologia. Cipriano (2021) comparou contagem de microrganismos aerobios mesdfilos entre hipermercados e
mercados de bairros, para hipermercados o valor minimo foi 2,9 x 10° UFC/25g e o maximo 1,3 x 107 UFC/25g. Enquanto nos

mercados de bairros o valor minimo foi 2,8 x 10° UFC/25¢g e 0 maximo 4,4 x 107 UFC/25g.

Figura 9 - Relagdo entre amostras de carne moida bovina aprovadas e reprovadas para coliformes totais.
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Hoffmann et al. (1998), para carne bovina moida, encontraram de 4,0 NMP a 75 NMP/g nas amostras analisadas,
valores proximos com duas das amostras deste trabalho. Para Silva (2002), a carne tem sua carga microbiana aumentada a
medida que passa por novos cortes ou picagem e, portanto, os valores encontrados no presente trabalho para amostras de carne
bovina em um sé corte sdo considerados altos quando comparados aos valores encontrados pelos pesquisadores citados (Figura
9).

Rossi et al. (1990) encontraram contagens inferiores para coliformes totais, 59 NMP/g (desossa em mesa) e 35
NMP/g (desossa aérea). Quase metade das amostras de carne bovina analisadas por Tanaka et al. (1997) tiveram os valores
compreendidos entre 10 e 1000 NMP/g, enquanto que aproximadamente 40% foram acima de 1000 NMP/g, valores parecidos
com os da presente pesquisa.

Hangui et al. (2015) observaram que, para coliformes termotolerantes, 100% das amostras apresentaram valores
abaixo do limite previsto em lei que é de 10° NMP/g. O maior valor encontrado foi de 2,6 x 102 NMP/g. Isto ndo acontece com
o0 presente trabalho, pois, todas as amostras apresentaram valores menores que 3,6 NMP/g (Figura 10).

Nascimento et al. (1985) encontraram também desde auséncia, como Silva (2002) também encontrou, até o valor
méximo de 1,1x108 NMP/g. Portanto, as amostras do presente trabalho estdo de acordo com o autor citado anteriormente
(Figura 11). J4 Santana et al. (2008), encontram valor médio de 1,07x10%, valor muito abaixo dos desta pesquisa. A qualidade
higiénico-sanitaria dos queijos Minas frescal, produzidos artesanalmente e comercializados em feiras-livres, é muito precaria,
constituindo riscos a saude do consumidor devido a qualidade inadequada das matérias-primas e/ou condi¢ées improéprias de

processamento, estocagem e comercializagdo (Ferreira et al., 2011).

Figura 10 - Relag&o entre amostras de carne moida bovina aprovadas e reprovadas para coliformes termotolerantes.
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Figura 11 - Relacdo entre amostras de queijo sem SIF aprovadas e reprovadas para coliformes totais.
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Fonte: Autores.

Figura 12 - Relag8o entre amostras de queijo sem SIF aprovadas e reprovadas para coliformes termotolerantes.
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Ferreira et al. (2011) encontraram em sua pesquisa valores de < 2,0 x 10% a > 1,1 x 10* NMP/g para coliformes
termotolerantes, Santana et al. (2008) encontraram valor médio de 8,58x10?, valores diferentes dos da presente pesquisa, onde
ndo foi detectada nenhuma amostra positiva para esse microrganismo (Figura 12).

Com base em todos os resultados expostos, sugere-se que treinamentos sobre contaminacdo e higienizagdo sejam

feitos periodicamente para aprendizado de manipuladores que atuardo no setor de alimentos, assim como as regras desse
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treinamento devem ser adotadas pelos colaboradores e realizadas de forma rigorosa. O comprometimento da equipe no setor de
alimentos é essencial para que o objetivo seja alcancado e as boas praticas de manipulagdo tenham sucesso. Através dessas
maneiras educativas, os alimentos obtidos pelos consumidores em supermercados terdo sua carga microbioldgica reduzida,
tornando o alimento de qualidade e saudavel, livre de patdgenos.

Infelizmente, a legislacdo que limita a quantidade de mesofilos em alimentos é estadual, ficando a critério de cada
estado definir a carga microbiana tolerdvel, isso pode gerar ddvidas em relacdo ao limite a ser usado por cada empresa e
também pode servir como um mecanismo para burlar a lei, aproveitando dessa variacdo de carga microbiana que cada estado
define. Ja a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que é um érgao federal, pela Resolugdo RDC no 12, de 2 de janeiro de
2001, diz que alimentos carneos devem ser apenas livres de Salmonella e devem ter limite de 10% de coliformes totais e
termotolerante. Cabe, entdo, as autoridades sanitarias uma melhor fiscalizagdo e orientacdo de manipuladores de alimentos

para garantir a saiide publica.

4. Concluséo

Com base nos resultados obtidos e nas condi¢des em que o presente trabalho foi realizado, conclui-se que nem todos
os alimentos oferecidos aos consumidores apresentam adequada qualidade higiénico-sanitaria. Cabe as autoridades a
elaboracéo de leis eficientes e a fiscalizagdo constante dos alimentos expostos a venda para garantir a seguranga dos alimentos.
Ainda, conclui-se que alimentos mais processados apresentam menor contaminagdo microbiana do que aqueles néo
processados.

E necesséario que haja mais linhagens de pesquisas na area de inspecdo alimentar, que avalie todo 0 processo
produtivo, desde a obtencdo da matéria prima até a chegada ao consumidor final, tanto dos produtos, quanto dos subprodutos
de origem animal que sdo comercializados, para avaliar o procedimento realizado e a qualidade higiénico-sanitéria do produto

final, com o intuito de garantir seguranca alimentar a quem for consumir.
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