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Resumo

Este trabalho analisa a presenca de coliformes totais e termotolerantes em salgados comercializados
em Alegre, visando avaliar a seguranca alimentar. A pesquisa, motivada pela crescente demanda por
alimentos prontos para consumo, utilizou métodos de coleta e analise microbiolégica. Os resultados
indicaram conformidade com os padrdes da RDC N° 724, de 1° de julho de 2022, destacando a eficacia
das boas préticas de fabricacdo e a importancia da capacitacdo dos profissionais manipuladores de
alimentos.

Palavras-chave: Contaminacao alimentar. Microbiologia de alimentos. Boas Praticas de Fabricagéo.

Area do Conhecimento: Ciéncias Biolégicas - Microbiologia
Introducéo

Com a inser¢éo do individuo no mercado de trabalho e o facil acesso aos alimentos prontos para
consumo, houve um grande crescimento no consumo diério das refei¢cdes fora de suas residéncias.
Alimentos que estdo disponiveis de forma rapida e pratica muitas vezes ndo sdo preparados e
comercializados com os devidos cuidados sanitarios, tornando-os assim uma possivel fonte de
contaminagdo e transmissdo de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (Moura et al., 2020;
Macedo et al., 2021).

As DTAs ou Doengas veiculadas por alimentos (DVAS) podem ser causadas pela ingestdo de 4gua
ou alimentos contaminados, na maioria das vezes por bactérias, fungos, virus e parasitas. Uma vez
que estas patologias que podem levar o individuo a 6bito, € de suma importancia que o controle de
gualidade microbioldgico seja realizado nesses alimentos, sendo um fator primordial para a promogéo
da salde. (Rodrigues, 2012).

De acordo com Franco e Landgraf (2000), uma das maneiras de avaliar as condi¢c6es higiénico-
sanitarias de um estabelecimento é a realizacdo de analises microbiolégicas dos alimentos utilizando
micro-organismos indicadores destas condigGes, como a Escherichia coli, Bolores e Leveduras,
Staphylococcus aureus, entre outros. Sendo assim, as condi¢des higi€nico-sanitarias nao sé do
ambiente, mas também do manipulador, dos equipamentos e utensilios séo fatores fundamentais que
influenciam na qualidade microbiol6gica do produto final (Oliveira; Santos, 2015).

Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo realizar uma anélise microbiolégica de
coliformes em um alimento pronto para consumo, realizada durante as aulas praticas da disciplina de
Microbiologia de Alimentos na Universidade Federal do Espirito Santo.

Metodologia

Para execucéo do trabalho foram utilizados tubos contendo caldo LST (Lauril Sulfato Triptose), BVB
(Bile Verde Brilhante), EC (Escherichia Coli), frasco contendo 225 mL de solugdo diluente (agua
peptonada a 1%) e tubos de ensaio contendo 9 mL da mesma solugdo. Os caldos LST, BVB, EC e a
solugéo foram previamente preparados no laboratério de Analises Clinicas, do Centro do Ciéncias
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Exatas, Naturais e da Saude (CCENS), da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES).
Inicialmente, a bancada foi limpa com alcool 70% para evitar possiveis contaminacdes cruzadas
durante o procedimento, em seguida o bico de Bunsen foi aceso, gerando a zona de esterilizacdo na
qual foi realizada o processo. Com o auxilio de algodéo e alcool 70%, a embalagem da amostra foi
brevemente saneada e em seguida homogeneizada, com o objetivo de se obter uma amostra
representativa.

O saco esterilizado foi aberto e 25g da amostra foi pesada e adicionada a 225 mL da solucdo
diluente, correspondendo a diluicdo 10-! (Figura 1). Subsequente, com auxilio de pipetador automatico,
foi transferido uma aliquota de 1 mL da diluicdo 10-! para um tubo contendo 9 mL de solugéo salina,
esse tubo esta relacionado com a diluicdo 10-2. As diluicBes seriadas foram realizadas até obter a
diluicdo correspondente a 10-3. Para a execucéo do teste presuntivo para a enumeracao de coliformes
em alimentos, foi utilizado o pipetador automatico para inocular trés séries de trés tubos com caldo LST
(Lauril sulfato triptose) e tubos de Durhan invertidos, a partir de 1mL de cada uma das diluicGes
preparadas anteriormente, correspondentes aos tubos 10-1, 10-2 3 10-3, em triplicata. Os tubos de
Durhan foram empregados para detectar a presenca de gases produzidos por microrganismos da
familia Enterobacteriaceae.

Figura 1 — Diluicéo correspondente a 101

Fonte: Os autores (2024).

Por fim, as amostras foram respectivamente identificadas e incubadas a uma temperatura de
36 + 2 °C por um periodo de 24 a 48 horas em uma estufa bacterioldgica. As amostras foram analisadas
ao longo desse periodo para obtencéo dos resultados, enquanto, os tubos positivos para crescimento
microbiano obtidos em cada uma das analises foram comparados com a tabela NMP para as diluicdes
seriadas de trés tubos. Os resultados foram expressos como NMP presuntivo de coliformes por mililitro
para os tubos contendo caldo LST, como ndo houve indicacdo de contaminacéo, nédo foi necessario
utilizar os caldos BVB e EC. Em caso de amostras com resultados positivos, os caldos BVB e EC seriam
utilizados para confirmacgéo de coliformes totais e fecais, esses meios séo seletivos para bactérias da
familia Enterobacteriaceae e bactérias termotolerantes como a E Coli. A escolha dessa metodologia se
justifica pela sua eficacia em detectar a presenca de microrganismos indicadores de contaminacao,
que podem comprometer a seguranga alimentar desse tipo de produto.

Resultados
ApOs a incubacao por 24h em temperatura de 36 + 2 °C, a amostra nao apresentou indicios de

contaminagao por coliformes totais devido a auséncia de formacéao de gas no interior do tubo de Durhan
(Figura 2).

Figura 2 — Tubos de ensaio com caldo LST apds 24h de incubacéo
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Fonte: Os autores (2024).
Discusséo

Os coliformes séo bactérias gram-negativas, ndo formadoras de esporos, que fermentam a lactose
produzindo gas e &acido em até 48 horas a temperaturas entre 35 e 37°C. Pertencem a familia
Enterobacteriaceae e incluem géneros como Escherichia, Klebsiella, Enterobacter e Citrobacter. Essas
bactérias estdo amplamente distribuidas no ambiente, especialmente no trato intestinal de animais de
sangue quente, incluindo humanos. A presenca de coliformes em amostras de 4gua ou alimentos é
frequentemente usada como indicador de contaminacéo fecal, sugerindo a possivel presenca de
patbgenos entéricos, o que representa um risco a salde do consumidor, podendo levar ao
desenvolvimento de doengas como gastroenterites (Martin et al., 2016; Twedt; Boutin, 1979).

A amostra utilizada ndo apresentou desenvolvimento microbiano para o teste de coliformes,
demonstrando estar livre desse agente contaminante. Conforme apontado por Dos Santos (2009), a
capacitacao dos profissionais que manipulam diretamente os alimentos € de extrema importancia para
garantir a seguranga microbiologica do produto final. Dessa forma, o resultado obtido do experimento
pressupde que o produto utilizado como amostra para esse experimento foi preparado por
manipuladores devidamente capacitado.

Além da manipulagdo, demais fatores podem afetar a seguranga microbiolégica dos alimentos,
como a temperatura de preparo. A amostra em questao foi preparada através da técnica de imersao
em gordura vegetal a alta temperatura, que conforme Sanibal e Filho (2002), possui como faixa ideal a
temperatura de 170°C a 190°C. Essa faixa de temperatura ultrapassa a temperatura maxima de
sobrevivéncia da grande maioria dos microrganismos, 0 que torna esse processo um dos principais
motivadores para o ndo desenvolvimento microbiano na amostra escolhida.

A RDC N° 724, de 1° de Julho de 2022, discutida ao decorrer da disciplina de microbiologia de
alimentos, define alguns parametros, como os padrdes microbiolégicos para diferentes tipos de
alimento, os critérios para coleta e amostragem, entre outros. O resultado obtido no experimento indica
o0 cumprimento desta resolucdo, encontrando-se dentro dos limites propostos para a seguranca
microbiolégica do alimento, segundo a Instrugdo Normativa n® 161, apontada na mesma RDC.. (Brasil,
2022).

O estudo orientado em microbiologia é crucial para a formacao de profissionais capacitados e
conscientes da importancia dos microrganismos na saude, na industria e no meio ambiente. Mediante
uma abordagem orientada, o que facilita a compreenséo de conceitos complexos e a aplicagéo pratica
do conhecimento. Esse método de ensino promove um aprendizado profundo e significativo,
desenvolvendo habilidades criticas de analise, investigacdo e resolucdo de problemas. Além disso,
incentiva a curiosidade cientifica e a autonomia, preparando os alunos para enfrentar desafios reais e
contribuir significativamente para os avangos na area (Santos; Prudéncio, 2020).

Conclusao

A andlise microbiologica realizada demonstrou que a amostra de alimento testada cumpriu os
requisitos de qualidade estabelecidos pela RDC N° 724, de 1° de Julho de 2022, evidenciando a
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auséncia de contaminacdo por coliformes totais na amostra analisada, ressaltando a eficacia das
praticas de higiene e manipulacdo adotadas durante o processo de producéo. Esse resultado sugere
que as Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulacdo de Alimentos (BPFMA) foram seguidas de maneira
adequada, ja que nao foi detectada a presenca de coliformes na amostra. Entretanto, o teste adotado
limita-se a bactérias dessa classe, ndo tornando-o decisivo quanto a seguranca microbiologica do
alimento em questdo. A capacitacdo continua dos manipuladores de alimentos, a adequada higiene
dos utensilios e equipamentos, e 0 monitoramento sistematico das condicdes de manipulagdo séo
fundamentais para garantir a seguranga dos produtos alimentares, e, consequentemente, garantir a
salide da populagéo.
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