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1. Introducéo

Um dos temas mais discutidos mundialmente refere-se a seguranga alimentar, em que o produto deve ser
seguro para quem produz, consome e para o meio ambiente (SPERS, 2000). Neste contexto, o consumidor
assume um papel decisorio e ativo sobre a aquisi¢cdo ou ndo do produto, levando em conta o seu padréo de
qualidade (JUNQUEIRA, 1999).

Desde entdo as industrias alimenticias se preocupam cada vez mais em garantir a qualidade de seus
produtos, investindo em controle higiénico sanitario rigido para estes alimentos possam ter vida util longa e
serem comercializados de forma segura. A andlise microbioldgica durante o processamento de alimentos, é
um instrumento poderoso que detecta contaminacfes antes ou durante o processo. Conhecer as matérias
primas, as transformacdes tecnoldgicas, armazenamento, transporte e comercializacdo também
proporcionam maior qualidade ao produto (FRANCO, 1996).

No Brasil, a Resolucdo RDC N°12, de 02 de janeiro de 2001, define critérios e padrées microbiolégicos para
alimentos expostos a venda e para producdo. Estabelece limites para a contagem de coliformes totais a
45°C. Para hortalicas 102 NMP/g, para frutas 5x102 NMP/g e 103 NMP/g para raizes, tubérculos e similares
pertencentes a categoria de frescos, in natura, preparadas (descascadas ou selecionadas ou fracionadas),
sanificadas, refrigeradas ou congeladas, para consumo direto. A referida legislacdo exige auséncia de
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Salmonella sp de 259 para todos os produtos mencionados. (ANVISA, 2001).

A presenca destes microrganismos em quantidade superiores ao limite indicado na amostra estudada
significa que ocorreu contaminacao durante algum ponto do processo. Essa contaminacao pode ser devido a
falta de controle na limpeza e desinfeccado de superficies de equipamentos e estrutura fisica, controle de
higiene pessoal insuficiente e condigbes improprias de tempo e temperatura durante o preparo, conservagao
e transporte dos alimentos, prejudicando a qualidade final do produto produzido.

2. Objetivos

Analisar microbiologicamente um produto a base de peixe desenvolvido na disciplina de Projeto
Interdisciplinar de Nutricdo e Ciéncias e Tecnologia de Alimentos (PINCTA) do 4° semestre do curso de
Nutricdo, destinado aos adolescentes.

3. Desenvolvimento

As esfihas de peixe produzidas durante a disciplina PINCTA foram preparadas e assadas uma semana
antes da andlise e congelada em congelador doméstico para analise microbioldgica. As esfihas de peixe
assadas e congeladas foram entdo transportadas para o laboratério de Microbiologia da Universidade
Metodista de Piracicaba, onde (A) a primeira amostra das esfihas foram congeladas e resfriadas até
temperatura ambiente, mas ndo foram analisadas microbiologicamente somente utilizadas como controle.
As outras trés amostras de esfihas permaneceram congeladas sendo: (B) uma amostra mantida por
aproximadamente sete dias na mesma temperatura; (C) outra amostra congelada e descongelada por uma
vez até atingir a temperatura ambiente para entdo ser congelada novamente; (D) e a amostra foi
descongelada duas vezes, seguindo os mesmos processos do método anterior. As amostras de esfihas B, C
e D ficaram uma semana ap0s os tratamentos iniciais no congelador e foram descongeladas em ambiente
refrigerado para serem analisadas microbiologicamente em laboratorio.

As respectivas amostras foram homogeneizadas 10g de cada esfiha coletada em 90 ml de 4gua com auxilio
de um macerador. Esta homogeneizacdo foi feita em processos separados. A amostra que ndo sofreu
descongelamento (B) foi colocada em solucdo de 1ml em placas de meios seletivos AS (fungos) e PCA
(bactérias) somente. Ja as esfihas que foram descongeladas uma ou mais vezes (C e D) foram colocadas
em solucdo de 1ml em meios seletivos (AS e PCA) e em meios especificos MC (Escherichia Coli), SS
(Salmonella) e BP(Staphylococcus aureus) (SILVIA et al, 1997). As placas foram identificadas com meio
utilizado (AS, PCA, MC, BP E SYS), data, tipo de amostra e produto analisado. Estas placas ficaram duarente
24horas em estufa a 37°C para verificar o crescimento e desenvolvimento microbiano. Para a contagem de
coldnias foi utilizado o meio Agar Padrdo e o método de Contagem Padrao de Placas (CPP) que estabelece
0 numero de células viaveis contido num alimento. O CPP baseia-se na premissa que casa célula viavel,
isolada, homogeneizada em meio solido (Agar) dara origem a uma coldnia, os resultados das contagens séo
expressos em Unidades Formadoras de Col6nias por mililitro ou grama (UFC/ml ou g) do produto analisado.
(VIERA, 2004)

4, Resultado e Discusséao

A venda de produtos congelados pelas indastrias alimenticias vem crescendo nos ultimos anos, devido a
maior durabilidade que este procedimento pode proporcionar ao alimento, até mesmo aos mais pereciveis.
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Mas apesar de garantir maior qualidade e tempo de prateleira aos alimentos ndo os impede de risco de
contaminacdo microbiana se ndo seguir os processos e métodos de fabricacdo, embalagem, transporte e
conservacdo adequadamente. Se descongelar o alimento em temperatura inadequada pode tornar o produto
mais suscetivel a proliferacdo microbiana.

A Resolugdo n° 35, 27 de dezembro de 1977, estabelece os padrfes de identidade e qualidade para
alimentos rapidamente congelados, como tal definidas na presente resolu¢cdo e nos padrbes especificos
para os diferentes produtos e grupos de alimentos rapidamente congelados, aprovados pela CNNPA
(Comisséo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos). Os produtos devem estar a menos de dezoito
graus centigrados (-18°C), ou menos, ainda, e que essa temperatura seja mantida até o momento da venda
do produto ao consumidor. Se um alimento ou grupo de alimentos necessitarem de uma velocidade
determinada de congelamento ou uma temperatura mais baixa, essas condi¢coes deverdo ser especificadas
nos padrdes de identidade e qualidade do alimento considerado.

Os dados obtidos neste experimento mostram congelar o produto por um determinado tempo na mesma
temperatura ndo impede que este seja contaminado por microrganismos. Na amostra (A) foi verificada a
presenca de fungos na placa AS e bactérias na placa PCA, outros microrganismos especificos ndo foram
analisados nesta amostra. A amostra (B, C)  que sofreram descongelamento le 2 vezes respectivamente,
verificou-se a presenca de fungos nos meios seletivos AS e bactérias no meio seletivo PCA. Quanto a
determinacdo dos meios especificos MC (Escherichia Coli, SS (Salmonella) e BP (Staphylococcus aureu)
houve contaminacéo das placas de BP nas amostras B e C. Na placa de PCA da amostra (B) observou a
presenca de fungos Aspergillus e Penicilium, provavelmente provoca por contaminacdo externa ho mometo
da manipulacdo em laboratdrio, ja que este meio € seletivo apenas para o crescimento de bactérias.

Um estudo comparativo realizado no municipio de Toledo, Paranda verificou a qualidade do Filé de Tilapia
comercializado na cidade. Os produtos para andlise encontravam-se armazenados em estabelecimentos
comerciais congeladas a uma temperatura de — 18°C. Em relac@o a andlise microbioldgica realizada neste
estudo pode observar que foram encontradas nos em todos Filés de Tilapia congelados analisados,
concentracdes de bactérias Psicrotrofilas (Aeromonas, Staphylococcus, Moraxella, microbiota do peixe),
Coliformes Totais e auséncia de Coliformes Fecais e Escherichia coli. Somente em uma das amostras de
Filé houve auséncia de bactérias Mesoéfilas (Salmonella sp e Escherichia colli, as mais comuns em peixe).
As bactérias mesmo presentes nos alimentos se encontravam dentro das condi¢des higiénico-sanitario por
apresentarem niveis inferiores de UFC/g em relagdo ao peixe. Porém demonstra que alimentos congelados
a -18°C podem causar contaminacdo nos alimentos, mesmo que em peqguenas concentracdes microbianas

5. Consideracdes Finais

Pode-se concluir que produtos congelados e submetidos ao congelamento por 1 ou 2 vezes podem
ocasionar contaminagdo microbiana. E importante que seja feita uma anélise rigorosa para os produtos
comercializados, pois a presenca de microrganismos em niveis superiores aos recomendados pela ANVISA
pode causar intoxicacdo alimentar. No estudo comparativo houve contaminacado nos produtos analisados,
mas em quantidades suportaveis para consumo humano. A analise microbioldgica é de extrema importancia
para qualquer produto de mercado, mas também é importante verificar os processos (fabricacéo,
manipulacdo, armazenamento, transporte, conservacdo) em que o alimento foi submetido, pois estes fatores
podem prejudicar a qualidade do produto final. Alem disto, os resultados podem ter sido gerados pela
ineficiéncia no momento da manipulacdo das placas no laboratério, possibiltando a entrada de
microrganismos e na maneira em que foram embaladas no congelador e descongeladas, devido ao método
doméstico utilizado.
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Anexos

Anexos

Tabela 1- Contagem de calonias nos meios de cultura seletivos (PCA & A5)
meics especificos {MC, 88 e BF).

Amestras Placas
PCA A3 M oF 33
Sem Deszongela” + +
Lescongzlada 1x + + - + -
Cescongzlado 2= + + - + -

(1) Mresenga de coldnizs nos me os de caltura

(-1 AusEncia d= coldnias nos meios de coltiara
(PCA)MelD Seletvo fara Bacténas

(A5 Meio Sziztivo fare Tungo s

(MC1 M2io Especifoo para Ezchenctig ol
(BF1Meln Sspecifico Jara Stanfyioeoosls gureLs
(35) Meio Zspecifico sara Satmonele
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