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APRESENTACAO

O e-book “Investigagédo Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia
de Alimentos” estd recheado com 22 artigos cientificos com uma vasta tematica,
como desenvolvimento de novos produtos, andlise sensorial de alimentos, andlises
microbiolégicas, modelagem matematica na secagem de alimentos, validagéo de métodos,
entre outros. Os artigos sdo atuais e trazem assuntos relevantes da area de Engenharia
e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliagdo do conhecimento dos
leitores na area.

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book.
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
Ana Carolina dos Santos Costa



SUMARIO

(071 =11 1 1] N0 X5 [T 1

ANALISES MICROBIOLOGICAS DE AGUA DE UM MUNICIPIO DO OESTE DO PARANA
Helena Teru Takahashi Mizuta
Rafael Alex Ramos
Thayna Ruiz Dalmolin
Luciana QOliveira de Farifia
Luciana Bill Mikito Kottwitz
Fabiana André Falconi

DOI 10.22533/at.ed.1772025091

CAPITULO 2....eeeeeeeeeeeeessenesesssessssssnsasasassssssssnsnsnsasasssssssssssnsasasssssasssesensnsasasssssnsnns 9

APROVEITAMENTO DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS PARA PRODUCAO DE FILMES
BIODEGRADAVEIS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: UMA ABORDAGEM CONCEITUAL

Kamila de Cassia Spacki

Jiuliane Martins da Silva

Beatriz de Souza Gongalves Proenca

Joice Camila Martins da Costa

Marcos Antonio Matiucci

Jéssica Barrionuevo Ressutte

Giovana Caputo Almeida Ferreira

Caroline Zanon Belluco

DOI 10.22533/at.ed.1772025092

CAPITULO 3....eeeeeeeeereresesesesssseessssassasasasasesesessssssassssasasasasasasessssssssssesasssssasasssasasasens 19

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE SALADAS CRUAS SERVIDAS EM RESTAURANTES
SELF-SERVICE DE UM MUNICIPIO DA REGIAO CENTRAL DO RIO GRANDE DO SUL
Caroline dos Santos Giuliani
Aline Finatto Alves
Vanessa Pires da Rosa
Andreéia Cirolini
Ana Paula Daniel

DOI 10.22533/at.ed.1772025093

(07,1 =11 1 1] W0 X0/ S 25

CREME DE JABUTICABA INTEGRAL RICO EM COMPOSTOS BIOATIVOS: SAUDE E
SUSTENTABILIDADE

Barbara Moreira Silva

Leonara Martins Viana

Antonio Henrique de Souza

Jessica Marcal Moteiro de Oliveira

Andreia Aparecida dos Anjos Chagas

Lanamar de Almeida Carlos

Aline Cristina Arruda Goncalves

André Mesquita Rocha

DOI 10.22533/at.ed.1772025094




(07,1 =1 1 1 1] W0 Y- J0 T 33

DESENVOLVIMENTO DE HAMBURGUER COM CARNE DE COELHO ENRIQUECIDO
COM FIBRAS: UMA PERSPECTIVA SENSORIAL

Jaqueline Souza Guedes

Bruna Sousa Bitencourt

Cléssia Meirielly Barbosa

Clara Mariana Gongcalves Lima

Solimar Gongalves Machado

Giselle Pereira Cardoso

Alcides Ricardo Gomes de Oliveira

[sis Celena Amaral

Daniela Caetano

DOI 10.22533/at.ed.1772025095

(071 =11 1 1] N0 Y- J0Uu T 43

DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTO FUNCIONAL SALGADO DESTINADO A
PORTADORAS DE DIABETES GESTACIONAL

Fernanda Pereira Rigon

Nicole Alves da Hora

Beatriz Paludo de Souza

Amanda Antunes Rossi

Luciana Bill Mikito Kottwitz

DOI 10.22533/at.ed.1772025096

[07.Y =11 1 1] N0 Y 200U 52

DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE WAFFLES COM FIBRAS PARA UM
GRUPO DE IDOSOS DE ERECHIM-RS

Juliana Fachinello

Glaciela Cristina Rodrigues da Silva Scherer

Janine Martinazzo

Diane Rigo

Patricia Fonseca Duarte

Karine Angélica Dalla Costa

Josiane Kilian

Cilda Piccoli

DOI 10.22533/at.ed.1772025097

CAPITULO 8......eeeeeeeeeerereseseseeeeseessssssasassasasesesessesesesssasassasasasasesssessesesasassssasasasasasesnne 61

ELABORACAO DE HAMBURGUER DE BROCOLIS COMO OPGCAO PRE-TREINO PARA
ATLETAS CELIACOS

Eloiza Cristina Martelli

Ana Karla Debiazi

Andressa Almeida

Luciana Bill Mikito Kottwitz

DOI 10.22533/at.ed.1772025098




(071 =11 1 1] W0 X JEUu T 68

ELABORACAO DE HAMBURGUER DE OVINO COM FARINHA DE LINHAGA (Linun
usitatissimun L.)
Natéalia Martins dos Santos do Vale
Carla Fabiana da Silva
Marcia Monteiro dos Santos
Almir Carlos de Souza Junior
Henrique Farias de Oliveira
Joao Henrique Cavalcante de Goées
Lucas Cerqueira Machado Dias
Paulo Cezar Almeida Santos
Graciliane Nobre da Cruz Ximenes
Marina Maria Barbosa de Oliveira
Neila Mello dos Santos Cortez
Jenyffer Medeiros Campos Guerra

DOI 10.22533/at.ed.1772025099

(071 =11 1 1] W0 X5 [ YU 78

ESPECTROSCOPIA NO INFRAVERMELHO, PROPRIEDADES TERMICAS E DE
CRISTALINIDADE DO AMIDO ISOLADO DE DIFERENTES CULTIVARES DE SORGO
Ana Luiza Santos Vieira
Rodrigo Lassarote Lavall
Maria Aparecida Vieira Teixeira Garcia
Camila Argenta Fante

DOI 10.22533/at.ed.17720250910

CAPITULO 11 ceeeeeeeeeeeeeeeseseseseseeeesmsssssasassssssssssnsnsasasasassssssssnsasasansssessssnensasasasssenas 85

GARAPA COM TEORES DE SACAROSE REDUZIDO “GARAPA LIGHT” E COM ADICAO
DE POLPA DE ACEROLA

Alessandra de Cassia Barros

Sergio Augusto Moreira Cortez

DOI 10.22533/at.ed.17720250911

CAPITULO 12..eeeeeeereeeeeeeeeeeeseessesesasasasasasesesesmesesssssasasasasasasasesssessesesasssasssasasssasasasens 97

MODELAGEM MATEMATICA DO PROCESSO DE SECAGEM DE MANDIOCA
Gabrieli Beatriz Ferronatto
Fernando Junges
Cristiane de Carli
Lucas Vinicius Cavichi
Valdemar Padilha Feltrin
Elciane Regina Zanatta
Celeide Pereira

DOI 10.22533/at.ed.17720250912

(07 =11 1] Mo X5 < TOUu T 104
PARAMETROS TECNICOS DE SECAGEM DE CEBOLINHA DESIDRATADA (Allium



fistulosum)
Milton Nobel Cano-Chauca
Thais Inés Marques de Souza
William James Nogueira Lima
Daniela Silva Rodrigues
Nubia Fernandes Bispo
Adriana Goncalves Freitas
Poliane Batista Santos

DOI 10.22533/at.ed.17720250913
(07 =11 1 1] W0 J5 VO 111

PARAMETROS TECNICOS DE SECAGEM DO PIMENTAO DESIDRATADO (Capsicum
annuum L.)

Milton Nobel Cano-Chauca
Thais Inés Marques de Souza
William James Nogueira Lima
Daniela Silva Rodrigues
Nubia Fernandes Bispo
Adriana Gongalves Freitas
Poliane Batista Santos

DOI 10.22533/at.ed.17720250914

(07 =11 1 1] W0 X5 - J0 T 117

PRODUCAO DE HIDROMEL COM MEIS DE DIFERENTES FLORADAS
Weslei Marques de Bairros
Angelita Machado Leitao

DOI 10.22533/at.ed.17720250915
CAPITULO 16..uereeeeceeeeeeeeeeesesesesssessseesmssssasasssssssensnsasassssasssssensnsasssasssssesesensnsasasnas 123

PRODUCAO E AVALIACAO DA ACEITABILIDADE COMERCIAL DE UMA CERVEJA
ARTESANAL COM INCORPORACAO DE BIOATIVOS DE PLANTA MEDICINAL

Ana Karolina Santos Goes

Maiara Cristina Grolli

Ricardo Aparecido Pereira

Carlos Ricardo Maneck Malfatti

Pablo de Almeida

Juliane Cristina de Almeida Paganini

Marcieli Cristina da Silva

Katielle Rosalva Voncik Cérdova (in memorian)

DOI 10.22533/at.ed.17720250916
(07N 21 (U] W0 I I 20T 129

QUALIDADES NUTRICIONAIS E MICROBIOLOGICAS DE IOGURTES PROBIOTICOS
COM ADICAO DE DIFERENTES FRUTAS

Aliou Toro Lafia

Fabiana Augusta Santiago Beltrdo

Tanpkinou Richard Ketounou

David Santos Rodrigues



Erivane Oliveira Silva
DOI 10.22533/at.ed.17720250917

CAPITULO 18.....eeeceeeeeeeeerseseseeeesesessssassssssssssensssasssssssssssensssassssssssssnsssnsasasssssssssens 142

REDES DE SUPERMERCADOS DA CIDADE DE SAO LUIS — MARANHAOQ: VERIFICAGAO
DOS SELOS DE INSPECAO E DA TEMPERATURA DOS REFRIGERADORES QUE
ACONDICIONAM A CARNE MOIDA

Nayara Pereira Lima

Ana Maria Silva

Valéria de Lourdes Mesquita Perdigéo

Denzel Washihgton Cardoso Bom Tempo

Marcio Augusto Ribeiro Sant'ana

DOI 10.22533/at.ed.17720250918

CAPITULO 19 eeeeieeeseeeeeeeeeeeesesesesasasaseseseesesesasassasasasasasesessssesassassasasasasessssssesessas 150

SEGURANCA DO ALIMENTO E SEGURANCA ALIMENTAR: UMA ANALISE A PARTIR
DA AGROINDUSTRIA FAMILIAR DE DERIVADOS DE LEITE NA MICRORREGIAO DE
ITAPETININGA — SP

Leticia Senteio Silles Granato

Leandro de Lima Santos

Angelo Luiz Fazani Cavallieri

Naaman Francisco Nogueira Silva

DOI 10.22533/at.ed.17720250919

CAPITULO 20......eeieieeereeeeeeeeeesesesesessasasesessssesssassssssasasesasesssssssssssssssssasesesssnssesssssas 162

THERMOGRAVIMETRIC DETERMINATION OF MOISTURE IN GLUCOSE AND CANE
SYRUPS USING FIBERGLASS PAPER

Giseli Ducat

Sueli Pércio Quinaia

Maria Lurdes Felsner

Jucimara Kulek de Andrade

Pedro Ramos da Costa Neto

DOI 10.22533/at.ed.17720250920

(07 =11 1 1] W0 153 [T 175

VALIDACAO DE METODO ANALITICO PARA QUANTIFICACAO DE ACIDO ASCORBICO
EM QAMU-CAMU (Myrciaria dubia) POR CROMATOGRAFIA LIQUIDA DE ALTA
EFICIENCIA

Evelyn Diane Pereira

Daniel Vianey Cardoso

Ricardo Fiori Zara

Lilian Dena dos Santos

DOI 10.22533/at.ed.17720250921

(07 =11 1 1] W0 X573 178

VIABILIDADE DA LEVEDURA SACCHAROMYCES SPP. APOS OS PROCESSOS DE
CONGELAMENTO E LIOFILIZAQAO
Janaine Strello



Karen Nicolini
Christian Oliveira Reinehr
DOI 10.22533/at.ed.17720250922

SOBRE AS ORGANIZADORAS........ccoeeeeeeeeeeeesessassssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssnns 184
INDICE REMISSIVO.....eoeceeeeeeeeeeeeseeeeeeeesesesasasasassssssmsmsnssasasssesessmsmsassasasssessssmsasanas 185




CAPITULO 3

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE SALADAS
CRUAS SERVIDAS EM RESTAURANTES SELF-
SERVICE DE UM MUNICIPIO DA REGIAO CENTRAL

Data de aceite: 01/09/2020
Data de submisséo: 11/06/2020

Caroline dos Santos Giuliani

Universidade Federal de Santa Maria, Colégio
Politécnico da UFSM

Santa Maria — Rio Grande do Sul
http://lattes.cnpq.br/3371980539467245

Aline Finatto Alves

Universidade Federal de Santa Maria, Colégio
Politécnico da UFSM

Santa Maria — Rio Grande do Sul
http://lattes.cnpq.br/4790438922968223

Vanessa Pires da Rosa

Universidade Federal de Santa Maria, Colégio
Politécnico da UFSM

Santa Maria — Rio Grande do Sul
http://lattes.cnpq.br/1374178798951497

Andréia Cirolini

Universidade Federal de Santa Maria, Colégio
Politécnico da UFSM

Santa Maria — Rio Grande do Sul
http://lattes.cnpq.br/8825885368202917

Ana Paula Daniel

Universidade Federal de Santa Maria, Colégio
Politécnico da UFSM

Santa Maria — Rio Grande do Sul
http://lattes.cnpq.br/1415423550203113

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos

DO RIO GRANDE DO SUL

RESUMO: Devido a busca por refeigbes fora
de casa, houve um aumento significativo no
consumo de alimentos em restaurantes tipo
self-service. As saladas cruas, quando mal
higienizadas, aumentam a ocorréncia de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs). Sendo assim,
objetivou-se avaliar a qualidade microbiolégica
de saladas cruas servidas em restaurantes tipo
self-service de um municipio da regido central do
Rio Grande do Sul. Foram coletadas 18 amostras
de trés restaurantes distintos, durante duas
épocas. Realizaram-se andlises de contagem
de microrganismos mesofilos e determinagéo de
coliformes totais e termotolerantes. As amostras
estavam em condi¢des inadequadas de higiene
devido a alta contagem de microrganismos
mesofilos, podendo ocasionar alteragbes
sensoriais, risco de deteriora¢cdo e consequente
perda nutricional, além do favorecimento da
multiplicacdo de patdgenos, ocasionando
problemas para a saude do consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: Qualidade microbiologica,
Higiene em alimentos, Microrganismos, Doencgas
transmitidas por alimentos.

MICROBIOLOGICAL EVALUATION
OF RAW SALADS SERVED IN SELF-
SERVICE RESTAURANTS OF A
MUNICIPALITY IN THE CENTRAL
REGION OF RIO GRANDE DO SUL

ABSTRACT: Due to the search for meals away
from home, there was a significant increase in
food consumption in self-service restaurants.
Raw salads, when poorly sanitized, increase the
occurrence of foodborne diseases (DTAs). Thus,
the objective was to evaluate the microbiological
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quality of raw salads served in self-service restaurants in a city in the central region of Rio
Grande do Sul. Eighteen samples were collected from three different restaurants, during two
seasons. Analyzes of counting mesophilic microorganisms and determination of total and
thermotolerant coliforms were performed. The samples were in inadequate hygiene conditions
due to the high count of mesophilic microorganisms, which can cause sensory changes, risk
of deterioration and consequent nutritional loss, in addition to favoring the multiplication of
pathogens, causing problems for consumer health.

KEYWORDS: Microbiological quality, Food hygiene, Microorganisms, Foodborne diseases.

11 INTRODUGCAO

Atualmente, é crescente o numero de refeicbes consumidas fora de casa e com
isso, verifica-se a importancia que os estabelecimentos alimenticios desempenham neste
cenario (STANGARLIN, 2008). Os alimentos servidos nos restaurantes tém como fator
negativo a insegurancga, devido a contaminagéo, podendo causar doengas veiculadas por
alimentos. A qualidade de uma refeicéo é influenciada por inUmeros fatores, entre eles a
qualidade da matéria-prima, a higiene dos utensilios utilizados, manipuladores envolvidos
no processo, bem como o monitoramento de parametros, como tempo e temperatura
(SOUZA; SILVA, 2004).

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) caracterizam-se pela ingestédo de
alimentos e agua contaminados. Essas doengas podem ser ocasionadas pelas condicoes
sanitarias inadequadas nos servicos de alimentacdo, destacando o baixo nivel de
conhecimento sobre Boas Praticas (ROCHA et al., 2014).

Legumes e verduras quando consumidos crus podem apresentar contaminacao
por microrganismos que causam danos a saude do consumidor, sendo assim, é de
suma importancia a adequada higienizagéo destes alimentos (OLIVEIRA et al., 2012).
O desenvolvimento de microrganismos nas saladas cruas ocorre principalmente pelos
seguintes fatores: alto teor de agua, que favorece o crescimento de leveduras e bactérias;
pH é&cido, favorecendo o desenvolvimento de bolores e leveduras; alta manipulagédo durante
0 preparo, podendo levar a contaminagdo por microrganismos indicadores; e condicbes
inadequadas de armazenamento (SALAY, 2012).

O risco de ocorréncia de toxinfec¢des alimentares aumenta quando se trata de um
sistema de distribuicdo como nos restaurantes self-service, onde os proprios consumidores
também mantém o contato direto com os alimentos dispostos no balcédo, podendo contamina-
los com diversos microrganismos (KIM et al., 2013). Diante do exposto, objetivou-se avaliar,
através de indicadores higiénico-sanitarios, a qualidade das saladas cruas fornecidas por
restaurantes tipo self-service de um municipio localizado na regi@o central do Rio Grande
do Sul.
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21 MATERIAL E METODOS

A partir da escolha aleatoria de trés restaurantes tipo self-service no municipio de
Santa Maria, Rio Grande do Sul, foram coletadas 18 amostras, em diferentes semanas, de
saladas cruas e sem tempero expostas em balcdes de conservagéo de pratos frios. Foram
obtidas seis amostras de cada estabelecimento, transferidas para recipientes esterilizados,
fechados, etiquetados e transportados em caixas isotérmicas com gelo até o Laboratério de
Microbiologia do Colégio Politécnico da Universidade Federal de Santa Maria.

Em cada semanaforamrealizadas analises de trés amostras, repetindo-as na semana
seguinte, a fim de confirmar os resultados. Foram realizadas analises microbiolégicas de
Contagem Padréo em Placas de microrganismos mesoéfilos e determinacéo de coliformes
totais e coliformes termotolerantes.

2.1 Contagem de microrganismos mesoéfilos

Para a determinac&o de microrganismos mesdfilos, foi utilizado o meio de cultura Agar
Padrdo para Contagem (PCA) e o sistema utilizado foi o de semeadura em profundidade.
Foram selecionadas trés diluicbes seriadas. A partir destas, com 1 mL de cada dilui¢éo foi
realizada a semeadura, a qual foi feita em triplicata para cada diluicdo. As placas foram
incubadas em estufa a 37 °C por um periodo de 48 horas. Cada amostra foi analisada em
triplicata.

Foram selecionadas as placas que apresentavam entre 25 a 250 colbnias e
a contagem foi realizada com auxilio de um contador de col6nias. Os resultados foram
expressos em Unidade Formadoras de Col6nia por grama (UFC/g) (SILVA et al., 2007).

2.2 Numero Mais Provavel de coliformes totais e coliformes termotolerantes

Para a contagem de Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes (45 °C), utilizou-
se a técnica do Numero Mais Provavel (NMP), empregando séries de trés tubos, conforme
Silva et al. (2007). Foram realizadas diluicdes seriadas em agua peptonada a 0,1%.

No teste presuntivo, aliquotas de 1 mL das diluicbes apropriadas foram semeadas
em Caldo Lauril Sulfato Triptose e incubadas a 35 °C por 48 horas.

Os tubos positivos, com apresentacao de géas e turvagéo, foram transferidos para
tubos contendo Caldo Verde Brilhante (Caldo VB) e incubados a 37 °C por 48 horas, para
confirmacgéo de Coliformes Totais.

Para o teste confirmativo para Coliformes Termotolerantes, aliquotas de cultura dos
tubos positivos em Caldo VB foram transferidas com auxilio de alga de niquel cromo para
tubos contendo Caldo Escherichia coli (Caldo EC), as quais foram incubadas a 45 °C, em
banho-maria por 24-48 horas. Os resultados foram analisados de acordo com as diluicdes
e a quantidade de amostras positivas dos testes confirmativos, orientando-se pelo uso da
tabela de NMP da Bacteriological Analytical Handbook (SILVA et al., 2007).
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Tabelas 1, 2 e 3 estdo dispostos os resultados encontrados nas analises

microbiolégicas das saladas cruas dos trés restaurantes em periodos de coleta distintos.

Foi possivel observar através das analises microbiol6gicas no Restaurante A (Tabela

1) e no Restaurante B (Tabela 2) que o niumero de microrganismos mesofilos foi superior

a 104 UFC/g em todas as amostras analisadas e em ambas as semanas. Estas faixas de

contagem de microrganismos mesofilos podem ocasionar alteragcdes sensoriais, risco de

deterioracdo e consequente perda nutricional, além do favorecimento do desenvolvimento

e multiplicacé@o de patégenos.

Rocha et al. (2014) também verificaram alta contaminacdo de microrganismos

aerdbios mesobfilos em saladas cruas obtidas restaurantes de Teresina — Piaui.

1% semana 2° semana
or CTT CPP T e CPP (
Amostras  (NMP/mL)  (\MP/mL) (UFC/mL) | AMOstas  wmpymuy  (NMP/ML)  yEc/mL)
Alface 24 24 7,2x108 | Alface 24 17 9,9x10°
Repolho roxo 24 24 11,8x10* | Rucula 24 24 11,7x10°
Repolho branco 24 20 12x10* | Repolho roxo 17 14 8,7x10*
CT = coliformes totais; CTT = coliformes termotolerantes; CPP = contagem padréo em placas;
NMP = Namero Mais Provavel; UFC = unidades formadoras de col6nias.
Tabela 1 — Analises microbiolégicas das saladas in natura coletadas no restaurante A
1% semana 2% semana
CT CTT CPP CT CTT CPP
Amostras  (\MP/mL) (NMP/mL) (UFC/mL) | AMOSY3S  (NMP/mL)  (NMP/mML)  (UFC/mL)
Broto de Alfafa 14 9,2 3,7x10° Alface 24 12 9,5x108
Couve Chinesa 14 14 4x10° Broto de alfafa 14 17 EST. 2,9x10°¢
Tomate 24 20 3,6x10* | Tomate 24 17 15,6x10*

CT = coliformes totais; CTT = coliformes termotolerantes; CPP = contagem padrao em placas;
NMP = Numero Mais Provavel; UFC = unidades formadoras de col6nias; EST = estimada.

Tabela 2 — Andlises microbiologicas das saladas in natura coletadas no restaurante B

No restaurante C (Tabela 3), verificou-se que o nUmero de microrganismos mesofilos

na primeira semana foi superior a 104 UFC/g em todas as amostras, ja na segunda semana

observou-se que a salada de tomate apresentou uma reducéo de aproximadamente 100%

na contaminacéo.
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Um alimento que contém microrganismos aerdbios meséfilos pode ter passado
por exposicdo a contaminacdo ambiental, manipulacdo excessiva, armazenamento em
temperatura inadequada de refrigeragcdo, bem como permanéncia por tempo prolongado
em temperatura abusiva, sendo que na distribuicéo, os alimentos frios podem ser mantidos
a 10 °C por até quatro horas, ou entre 10 e 21°C por duas horas, e acima dessa temperatura,
os alimentos devem ser desprezados (ROCHA et al., 2014).

12 semana 2% semana
CT CTT CPP CT CTT CPP
Amostras  \\ipml)  (NMP/mL)  (UFC/mL) | AMOST@S  (NMP/mL)  (NMP/mL)  (UFC/mL)
Alface 24 21 5,2x10* Cenoura 24 24 10x10°
Pepino 24 20 6,7x10° Alface 20 17 5x10°
Tomate 24 24 3,3x10° Tomate 24 14 <10 UFC/mL

CT = coliformes totais; CTT = coliformes termotolerantes; CPP = contagem padréo em placas;
NMP = Namero Mais Provavel; UFC = unidades formadoras de col6nias.

Tabela 3 — Analises microbiolégicas das saladas in natura coletadas no restaurante C

Todas as amostras analisadas confirmaram a presenca de coliformes termotolerantes,
com valores entre 14x10" a 24x10" NMP g no restaurante A; 9,2x10" a 24x10' NMP g
no restaurante B, e 14x10" a 24x10" NMP g no restaurante C, valores estes dentro dos
padrdes estabelecidos pelo regulamento técnico RDC n° 12, de 02/01/2001 que preconiza
valor maximo de 102 NMP g™'.

Calil et al. (2013) avaliaram a qualidade microbiol6gica de saladas oferecidas em
restaurantes tipo self-service em Sao Bernardo do Campo - Sdo Paulo e também verificaram
que para os indicadores de higiene, a grande maioria das amostras apresentou valores
elevados de microrganismos sendo que na contagem padrdo em placas (mesofilos), o
menor valor encontrado foi 103 UFC/g e o maior 22x10% UFC/g. Para as bactérias do grupo
coliformes termotolerantes (45 °C), os resultados em todas as amostras apresentaram
valores que variaram de <3 a 28 NMP/g, porém, segundo a RDC n°12, estdo dentro dos
padrdes aceitaveis e consideradas proprias para o consumo, por possuirem quantidades
inferiores a 102 NMP/g, que é o limite maximo estabelecido pela legislagéo para saladas
cruas e sem tempero (BRASIL, 2001).
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41 CONCLUSAO

Conclui-se que a maioria das amostras de saladas cruas comercializadas nos trés
restaurantes do municipio de Santa Maria — RS encontraram-se em condi¢des inadequadas
de higiene devido a alta contagem de microrganismos mesofilos. Considerando que as
mesmas deveriam ter passado por algum procedimento de higienizacdo e, provavelmente,
foram consumidas da forma como se encontravam. Em relacdo aos coliformes
termotolerantes, apesar das amostras estarem contaminadas, foram consideradas préprias
para o consumo, pois apresentaram quantidades inferiores ao limite maximo estabelecido

pela legislacado brasileira.
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