CIENCIA E TECNOLOGIA:

Estudos cientificos na area de
Microbiologia
de Alimentos

Marilu Lanzarin

Daniel Oster Ritter

Helen Cristine Leimann Winter
Edivaldo Sampaio de Almeida Filho

I:/:\tena

Editora

Ano 2023




CIENCIA E TECNOLOGIA:

Estudos cientificos na area de
Microbiologia
de Alimentos

Marilu Lanzarin

Daniel Oster Ritter

Helen Cristine Leimann Winter
Edivaldo Sampaio de Almeida Filho

[Z\tena

Editora

Ano 2023




MULTIDISCIPLINAR

Editora chefe
Prof? Dr® Antonella Carvalho de Oliveira
Editora executiva
Natalia Oliveira
Assistente editorial
Flavia Roberta Barao
Bibliotecaria
Janaina Ramos
Projeto grafico
Camila Alves de Cremo 2023 by Atena Editora
Ellen Andressa Kubisty Copyright © Atena Editora
Luiza Alves Batista  Copyright do texto © 2023 Os autores
Nataly Evilin Gayde Copyright da edigao © 2023 Atena
Thamires Camili Gayde Editora
Imagens da capa Direitos para esta edicdo cedidos a
iStock  Atena Editora pelos autores.
Edicdo de arte Open access publication by Atena
Luiza Alves Batista  Editora

Todo o contetido deste livro esta licenciado sob uma Licenga
@ de Atribuigao Creative Commons. Atribuigao-Nao-Comercial-
NaoDerivativos 4.0 Internacional (CC BY-NC-ND 4.0).

0 conteldo dos artigos e seus dados em sua forma, corregao e confiabilidade sao de
responsabilidade exclusiva dos autores, inclusive nao representam necessariamente
a posicao oficial da Atena Editora. Permitido o download da obra e o compartilhamento
desde que sejam atribuidos créditos aos autores, mas sem a possibilidade de altera-
la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais.

Todos os manuscritos foram previamente submetidos a avaliagdo cega pelos pares,
membros do Conselho Editorial desta Editora, tendo sido aprovados para a publicacao
com base em critérios de neutralidade e imparcialidade académica.

A Atena Editora é comprometida em garantir a integridade editorial em todas as etapas
do processo de publicacdo, evitando plagio, dados ou resultados fraudulentos e
impedindo que interesses financeiros comprometam os padroes éticos da publicagao.
Situacoes suspeitas de ma conduta cientifica serdo investigadas sob o mais alto
padrao de rigor académico e ético.

Conselho Editorial

Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar

Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira - Instituto Federal Goiano

Prof? Dr* Amanda Vasconcelos Guimaraes - Universidade Federal de Lavras

Prof. Dr. Arinaldo Pereira da Silva - Universidade Federal do Sul e Sudeste do Para
Prof. Dr. Antonio Pasqualetto - Pontificia Universidade Catélica de Goias

Prof® Dr? Carla Cristina Bauermann Brasil - Universidade Federal de Santa Maria


https://www.edocbrasil.com.br/
http://lattes.cnpq.br/3962057158400444
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4137742T8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4257670Z4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4791258D5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4550722Z1

MULTIDISCIPLINAR

Prof. Dr. Cleberton Correia Santos - Universidade Federal da Grande Dourados
Prof® Dr® Diocléa Almeida Seabra Silva - Universidade Federal Rural da Amazodnia
Prof. Dr. Ecio Souza Diniz - Universidade Federal de Vigosa

Prof. Dr. Edevaldo de Castro Monteiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Fabio Steiner - Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Prof. Dr. Fagner Cavalcante Patrocinio dos Santos - Universidade Federal do Ceara
Prof? Dr? Girlene Santos de Souza - Universidade Federal do Reconcavo da Bahia
Prof. Dr. Guilherme Renato Gomes - Universidade Norte do Parana

Prof. Dr. Jael Soares Batista - Universidade Federal Rural do Semi-Arido

Prof. Dr. Jayme Augusto Peres - Universidade Estadual do Centro-Oeste

Prof. Dr. Jilio César Ribeiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Prof? Dr? Lina Raquel Santos Aratjo - Universidade Estadual do Ceara

Prof. Dr. Pedro Manuel Villa - Universidade Federal de Vigosa

Prof® Dr® Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do
Maranhao

Prof. Dr. Renato Jaqueto Goes - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para

Prof? Dr? Talita de Santos Matos - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Tiago da Silva Te6filo - Universidade Federal Rural do Semi-Arido

Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior - Universidade Federal de Alfenas


http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4343894D0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769404T1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4402494Z9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4470682T6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717916J5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4448161E1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4761024J9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4453764Z7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4799273E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4776446E9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4481542Z5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705653J5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K8165109H2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4488711E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4488711E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4243839T9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4221072D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4249363T4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4742429E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707670J6

Ciéncia e tecnologia: estudos cientificos na area de
microbiologia de alimentos

Diagramacao: Ellen Andressa Kubisty
Corregao: Yaiddy Paola Martinez
Indexagdo: Amanda Kelly da Costa Veiga
Revisdo: Os autores
Organizadores: Marilu Lanzarin

Daniel Oster Ritter
Edivaldo Sampaio de Almeida Filho
Helen Cristine Leimann Winter

Dados Internacionais de Catalogag¢édo na Publicagéo (CIP)

MULTIDISCIPLINAR

C569 Ciéncia e tecnologia: estudos cientificos na area de
microbiologia de alimentos / Organizadores Marilu
Lanzarin, Daniel Oster Ritter, Edivaldo Sampaio de
Almeida Filho, et al. - Ponta Grossa - PR: Atena, 2023.

Outra organizadora
Helen Cristine Leimann Winter

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: World Wide Web

Inclui bibliografia

ISBN 978-65-258-1979-2

DOI: https://doi.org/10.22533/at.ed. 792231310

1. Microbiologia. 2. Alimentos. I. Lanzarin, Marilu
(Organizadora). Il. Ritter, Daniel Oster (Organizador). lll.
Almeida Filho, Edivaldo Sampaio de (Organizador). IV. Titulo.

CDD 579

Elaborado por Bibliotecaria Janaina Ramos - CRB-8/9166

Atena Editora

Ponta Grossa - Parana - Brasil
Telefone: +55 (42) 3323-5493
www.atenaeditora.com.br
contato@atenaeditora.com.br



http://www.atenaeditora.com.br/

MULTIDISCIPLINAR

DECLARAGAO DOS AUTORES

Os autores desta obra: 1. Atestam nao possuir qualquer interesse comercial que
constitua um conflito de interesses em relagcdo ao artigo cientifico publicado; 2.
Declaram que participaram ativamente da construgao dos respectivos manuscritos,
preferencialmente na: a) Concepcgao do estudo, e/ou aquisicao de dados, e/ou analise
e interpretacao de dados; b) Elaboracao do artigo ou revisao com vistas a tornar o
material intelectualmente relevante; c¢) Aprovacao final do manuscrito para
submissdo.; 3. Certificam que os artigos cientificos publicados estdo completamente
isentos de dados e/ou resultados fraudulentos; 4. Confirmam a citacao e a referéncia
correta de todos os dados e de interpretacdes de dados de outras pesquisas; 5.
Reconhecem terem informado todas as fontes de financiamento recebidas para a
consecucao da pesquisa; 6. Autorizam a edicao da obra, que incluem os registros de
ficha catalografica, ISBN, DOI e demais indexadores, projeto visual e criagao de capa,
diagramagao de miolo, assim como langamento e divulgacao da mesma conforme

critérios da Atena Editora.



MULTIDISCIPLINAR

DECLARAGAO DA EDITORA

A Atena Editora declara, para os devidos fins de direito, que: 1. A presente publicacao
constitui apenas transferéncia temporaria dos direitos autorais, direito sobre a
publicacdo, inclusive ndo constitui responsabilidade solidaria na criagdo dos
manuscritos publicados, nos termos previstos na Lei sobre direitos autorais (Lei
9610/98), no art. 184 do Cédigo Penal e no art. 927 do Codigo Civil; 2. Autoriza e
incentiva os autores a assinarem contratos com repositorios institucionais, com fins
exclusivos de divulgacao da obra, desde que com o devido reconhecimento de autoria
e edicao e sem qualquer finalidade comercial; 3. Todos os e-book sao open access,
desta forma nao os comercializa em seu site, sites parceiros, plataformas de e-
commerce, ou qualquer outro meio virtual ou fisico, portanto, esta isenta de repasses
de direitos autorais aos autores; 4. Todos os membros do conselho editorial sdo
doutores e vinculados a instituicoes de ensino superior pulblicas, conforme
recomendacgao da CAPES para obtengao do Qualis livro; 5. Nao cede, comercializa ou
autoriza a utilizagao dos nomes e e-mails dos autores, bem como nenhum outro dado

dos mesmos, para qualquer finalidade que nao o escopo da divulgacao desta obra.



Dedicado a Janice Lanzarin
(in memorian).



AGRADECIMENTOS

A todos que contribuiram para o desenvolvimento desta coletanea e em
especial a nossa familia!



~

APRESENTACAO

A segurancga dos alimentos € um assunto de extrema importancia para
saude publica. Esta obra apresenta uma coletanea de pesquisas sobre analise
microbiolégica de diversos alimentos, demonstrando a importancia do tema.



/7

SUMARIO

CAPITULO1

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE LEITE

PASTEURIZADO

COMERCIALIZADO EM DIFERENTES LOCAIS NA CIDADE DE CUIABA-MT

Helen Cristine Leimann Winter
Thamara Larissa de Jesus Furtado
Natalia Marjorie Lazaron de Morais
lara Oliveira Arruda

Talitha Maria Porfirio

Jackeline Nerone Leite
Alessandra Almeida da Silva
Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

d_! https://doi.org/10.22533/at.ed.7922313101

CAPITULO 2

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA
COMERCIALIZADA EM CUIABA-MT

Helen Cristine Leimann Winter

Fernanda Venceslau Ferreira Arantes

Michael da Costa Silva

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

d_ https://doi.org/10.22533/at.ed.7922313102

CAPITULO 3

DE CARNE MOIDA

10

PARAMETROS DE QUALIDADE MICROBIOLOGICA AVALIADOS EM PEIXE

TAMBAQUI COMERCIALIZADO EM CUIABA-MT
Bruna Galdini dos Santos
Helder Jolair Sarturi
Maryanna Mayara Viera de Brito
Marilu Lanzarin
Daniel Oster Ritter

d_ https://doi.org/10.22533/at.ed.7922313103

CAPITULO 4.

.15

OCORRENCIA E QUANTIFICAGAO DE ESPOROS BACTERIANOS EM PAES

ARTESANAIS COMERCIALIZADOS EM CUIABA-MT
Helen Cristine Leimann Winter
Vinicius de Almeida Vieira
Daniel Oster Ritter
Marilu Lanzarin

d_ https://doi.org/10.22533/at.ed.7922313104

CAPITULO 5

20

AVALIACGAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE LINGUIGA TIPO

CUIABANA COMERCIALIZADA EM CUIABA-MT
Andrew Ribeiro Candido de Oliveira



/7

SUMARIO

Helen Cristine Leimann Winter
Marilu Lanzarin
Daniel Oster Ritter

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.7922313105

CAPIiTULO 6 24

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE CARNES BOVINAS EMBALADAS A
VACUO COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE CUIABA-MT

Vinicius de Almeida Vieira

Helen Cristine Leimann Winter

Marcos Vinicius Barcelos

Thamara Larissa de Jesus Furtado

Natalia Marjorie Lazaron de Morais

Marilu Lanzarin

Daniel Oster Ritter

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.7922313106

CAPITULO 7 28

QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE QUIBE CRU COMERCIALIZADO EM
RESTAURANTES DE CUIABA-MT

Marcos Vinicius Barcelos

Helen Cristine Leimann Winter

Thamara Larissa de Jesus Furtado

Natalia Marjorie Lazaron de Morais

Marilu Lanzarin

Daniel Oster Ritter

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.7922313107

CAPiTULO 8 32

OCORRENCIA DE SALMONELLA SPP. EM VEGETAIS MINIMAMENTE
PROCESSADOS E PERFIL DE RESISTENCIA A ANTIBIOTICOS

Raiane dos Santos da Conceicéo

Maria Fernanda Silva Rodrigues

Helen Cristine Leimann Winter

Fernanda Venceslau Ferreira Arantes

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.7922313108

CAPIiTULO 9 37

CARACTERIZACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL COMERCIALIZADOS EM FEIRAS NA CIDADE DE CUIABA-
MT

Natalia Marjorie Lazaron de Morais

Helen Cristine Leimann Winter

Thamara Larissa Jesus Furtado

Alessandra Almeida da Silva




/7

SUMARIO

Jackeline Nerone Leite
Matheus Winter da Silva
Marilu Lanzarin

Daniel Oster Ritter

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.7922313109

CAPITULO 10 42

PESQUISA DE SALMONELLA SP. EM SUSHIE SASHIMI COMERCIALIZADOS
EM CUIABA-MT

lara Oliveira Arruda

Natalia Marjorie Lazaron de Morais

Helen Cristine Leimann Winter

Thamara Larissa Jesus Furtado

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.79223131010

CAPITULO 11 46

RESISTENCIA A ANTIMICROBIANOS DE BACTERIAS ISOLADAS DE PEIXE
FRESCO COMERCIALIZADO EM CUIABA-MT

Thamara Larissa Jesus Furtado

Helen Cristine Leimann Winter

Natalia Marjorie Lazaron de Morais

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.79223131011

CAPIiTULO 12 51

OCORRENCIA DE SALMONELLASPP. E RESISTENCIA A ANTIMICROBIANOS
EM PEIXE FRESCO COMERCIALIZADO EM FEIRAS LIVRES EM CUIABA-MT

Helen Cristine Leimann Winter

Natélia Marjorie Lazaron de Morais

Thamara Larissa de Jesus Furtado

Alessandra Almeida da Silva

Jackeline Nerone Leite

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

d.! https://doi.org/10.22533/at.ed.79223131012

CAPITULO 13 58

OCORRENCIA DE MICRORGANISMOS INDICADORES EM QUEIJO CURADO
RALADO COMERCIALIZADO EM FEIRA LIVRE NO MUNICIPIO DE CUIABA-
MT

Thais de Souza Oliveira

Isabela Mendes Pacheco Narita

Jackeline Nerone Leite

Marilu Lanzarin




SUMARIO

Daniel Oster Ritter
d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.79223131013

CAPITULO 14 63

AVALIAGAO MICROBIOLOGICA DE PICOLES A BASE DE LEITE
COMERCIALIZADOS EM CUIABA-MT

Helen Cristine Leimann Winter
Matheus Winter da Silva
Gabriela Rozette

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.79223131014

CAPITULO 15 67

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE SUCO DE LARANJA IN NATURA
COMERCIALIZADO NA CIDADE DE CUIABA — MATO GROSSO

Joana Gabrieli da Silva dos Santos

Vinicius de Almeida Vieira

Thayla Thais da Silva Oliveira

Gabriela Fernanda Rodrigues Silva Amaral

Daniel Oster Ritter

Marilu Lanzarin

d.) https://doi.org/10.22533/at.ed.79223131015

SOBRE OS AUTORES 7




CAPITULO 1

QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE LEITE
PASTEURIZADO COMERCIALIZADO EM
DIFERENTES LOCAIS NA CIDADE DE CUIABA-MT

Helen Cristine Leimann Winter
Discente do Instituto Federal de
Educacgéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Thamara Larissa de Jesus Furtado
Discente do Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Natalia Marjorie Lazaron de Morais
Discente do Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

lara Oliveira Arruda

Discente do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Talitha Maria Porfirio

Discente do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Data de aceite: 02/10/2023

Jackeline Nerone Leite

Discente do Instituto Federal de
Educacgéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Alessandra Almeida da Silva

Discente do Instituto Federal de
Educacgéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Daniel Oster Ritter

Docente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso,
Campus Cuiaba Bela Vista, Cuiaba-MT
Marilu Lanzarin

Docente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso,
Campus Cuiaba Bela Vista, Cuiaba-MT

INTRODUCAO

A atividade leiteira €& responsavel
por um dos principais insumos na producéo
de alimentos essenciais em todas as fases
da vida das pessoas. O leite compde
uma das principais fontes de proteina
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na alimentacdo humana, sendo o seu consumo incentivo em prol de uma vida saudavel
(Bieger, 2010). A qualidade do leite vem sendo assunto de grande importancia para todos
que compdem a cadeia produtiva do leite, no sentido de buscar alternativas que contribuam
para melhorias em termos de produtividade e qualidade deste produto, uma vez que o
mercado consumidor se encontra cada dia mais exigente (Silva et al., 2008).

O leite € um alimento utilizado na dieta humana em todas as faixas etarias,
principalmente por ser um dos alimentos mais completos da natureza e sua importancia
€ baseada no valor nutritivo, sendo fonte de proteina, lipideos, vitaminas, acUcares e sais
minerais, (Oliveira; Santos, 2012).

Como fonte de nutrientes, o leite torna-se um excelente meio para o desenvolvimento
de microrganismos patogénicos como a Salmonella, ou indicadores de qualidade, como os
grupos dos coliformes, além de ser um alimento propicio a alteragdes fisico-quimicas de
deterioragédo por microrganismos, podendo causar modificagdes que limitam a sua vida util
e dos produtos derivados, podendo ocasionar problemas de salude publica e econémicos
(Gava, 2008).

No Brasil, de modo geral, a contaminacdo de leite por altas contagens de
microrganismos deterioradores e/ou patogénicos é geralmente atribuida a deficiéncias no
manejo e higiene durante a ordenha, elevados indices de mastites, descuidos com a correta
desinfecgéo e manutencgéo de equipamentos e falta de treinamento para os colaboradores
(Silva et al., 2008).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do leite
pasteurizado, leite pasteurizado é definido como o leite fluido submetido a um dos processos
de pasteurizagdo previstos na legislacdo vigente, envasado automaticamente em circuito
fechado e destinado a consumo humano direto (Brasil, 2018).

A pasteurizagé@o é um processo térmico que tem como objetivo principal a destruicéo
dos microrganismos patogénicos associados ao leite, reduzindo os possiveis riscos a saude
humana e provocando minimas alteracdes na composicdo quimica. Apesar de inativar
0s patdgenos, a pasteurizacdo nao recupera um leite de ma qualidade, pois permanece
uma microbiota em torno de 0,1% a 0,5% da quantidade que existia no leite cru antes
da pasteurizacdo, o que limita sua vida de prateleira. Assim, a pasteurizacéo €, muitas
vezes, combinada com outros métodos de conservagédo como, por exemplo, a refrigeracao
(Tronco, 2010).

O segmento do leite fluido tem passado por importantes transformacdes desde
o inicio da década de 90, uma delas foi a crescente participa¢do do leite longa vida no
mercado nacional, com consequente redu¢do na producdo de leite pasteurizado. Para
incentivar a retomada do crescimento na producdo e consumo do leite pasteurizado, é
indispensavel a melhoria de sua qualidade e seguranga, consequentemente, aumentando
a vida de prateleira do produto (Ataide et al., 2008).

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiologica de
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leite pasteurizado comercializado em diferentes locais na cidade de Cuiaba-MT.

MATERIAL E METODOS

Um total de 30 amostras da mesma marca comercial de leite pasteurizado, dentro do
prazo de validade, foram adquiridas aleatoriamente de seis diferentes pontos do comércio
varejista na cidade de Cuiabd, sendo cinco unidades em cada estabelecimento. As amostras
contendo um litro foram acondicionadas em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel
e transportadas imediatamente ao laboratério de Anélise Microbiol6gica de Alimentos do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso, Campus Cuiaba Bela
Vista, sendo que o tempo entre a aquisicdo das amostras e a execugao das analises foi de
no maximo duas horas.

As amostras foram submetidas as analises microbiol6gicas de pesquisa de
Salmonella sp. e contagem de coliformes a 45°C seguindo a metodologia proposta por
Silva et al. (2017) e Brasil (2003). Os dados obtidos foram tabulados em planilhas e

posteriormente analisados através de estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados para pesquisa de Salmonella spp. de leite pasteurizado
estdo apresentados na Tabela 1 abaixo.

Amostras Repe1tigéo Repeztigéo Rep%tigéo Repitigéo Repestigéo
A Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
B Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
Cc Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
D Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
E Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
F Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente

Tabela 1: Resultados da pesquisa de presenca/auséncia de Salmonella spp. em leite pasteurizado
comercializado em diferentes locais em na cidade de Cuiaba-MT.

Todas as amostras analisadas apresentaram resultados negativos para presenca de
Salmonella spp., bactérias classificadas como patogénicas e capazes de causar doengas ao
homem, podendo levar a morte em alguns casos. Aauséncia de Salmonella spp. foi verificada
também por Silva e colaboradores (2008), que avaliaram a qualidade microbioldgica de leite
pasteurizado no estado de Alagoas, ja Hoffman et al. (1999) observaram contaminagcéo em
21% do leite pasteurizado analisados que foram comercializados na cidade de Sao José
do Rio Preto.

Os resultados verificados da avaliagdo microbiologica de leite pasteurizado estdo
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apresentados na Tabela 2.

Amostras Repe1tigéo Repeztigﬁo Rep%tigéo Repitigéo Repestigéo
A 0 0 0 0 0
B 30x102 6,8x102 19x10? 8,13x10? 9,6 x102
(o 0 0 0 0 0
D 0 0 0 0 0
E 843x10? 2,1x102 0 0 0
F 7,7x10? 0 0 2040x10? 0

Tabela 2: Resultados da quantificagédo de coliformes a 45°C (UFC/mL) em leite pasteurizado
comercializado em diferentes locais em na cidade de Cuiaba-MT.

Nas trinta amostras analisadas a contagem de coliformes a 45° variou de zero a
2040x102 Unidades Formadores de Col6nias por mL, apresentando um risco ao consumidor
visto que microrganismos patogénicos como Escherichia coli fazem parte deste grupo de
bactérias.

Considerando que os coliformes sdo destruidos durante a pasteurizacdo, a
sua presenca pode indicar uma falha no processamento térmico ou contaminacédo
pés processamento, sendo necessario uma agdo mais efetiva no controle do tempo e
temperatura de pasteurizacéo, na sanitizacdo de equipamentos que entram em contato
com o leite apds pasteurizagcéo, e atencéo na comercializagéo, pois pode indicar falha na
estocagem em refrigeracé@o, problemas na embalagem ou até mesmo contaminacao nos
locais de venda e comercializagao.

Silva et al. (2008) analisaram amostras de leite pasteurizado e das 348 amostras
182 apresentaram contagens de coliformes a 45°C acima do preconizado na legislacéo
vigente no momento da execucdo da pesquisa (Brasil, 2001). Belmonte e Lago (2004)
verificaram que em 25,6% e 30,2% de amostras de leite pasteurizado em Ribeirdo Preto e
Sertaozinho estavam fora do padréo microbiologico para coliformes a 35°C e coliformes a
45°C, respectivamente.

CONCLUSAO

Conclui-se que 30,0% das amostras de leite pasteurizado ndo estavam aptas ao
consumo, pois apresentaram contagens de coliformes a 45°C elevada podendo representar
risco a saude do consumidor.
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INTRODUCAO

Nos ultimos cinco anos o Brasil se

Data de aceite: 02/10/2023

manteve entre os trés principais paises
produtores de carne bovina do mundo,
atras apenas dos Estados Unidos e
da China (USD, 2022), ja em relacao
ao consumo per capita a Organizagédo
para Cooperagdo e Desenvolvimento
Econémico (OECD) mostra o Brasil como
um dos paises que mais consomem no
mundo até 2020, sendo em grande parte
moida, por seu uso diverso e pre¢o mais
acessivel (OECD, 2018).

A carne bovina & uma importante
fonte proteica, além de possuir alto valor
biolégico, destaca-se também por fornecer
micronutrientes, sendo uma das principais
fontes de ferro, vitaminas do complexo B e
zinco (Medeiros, 2008). As caracteristicas
intrinsecas da carne, como a alta atividade
de agua, pH proximo a neutralidade e alto
teor de nutrientes, a torna um alimento
altamente susceptivel ao desenvolvimento
microbiano, que pode ser influenciado pelo
tipo de processamento e armazenamento
do produto (Ordoinez, 2005).

Para um controle mais eficiente
de alimentos, principalmente as carnes, a
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fiscalizagdo deve ocorrer em todas as etapas: desde o abate do animal até o controle de
validade da inspecédo de saude do manipulador, este ultimo necessitando de uma atencéao
mais especifica por ser o responsavel por mais de 26% das contaminagdes alimentares
(Oliveira et al., 2008).

Os casos de Doencas Transmitidas por Alimentos no Brasil sdo corriqueiros e
ocorrem pela ingestdo dos microrganismos, causando infe¢des, ou de toxinas produzidas,
levando a intoxicagdes de origem alimentar. O moedor, inventado por Karl Drais no século
XIX, é um grande veiculo de contaminac&o, por conta de residuos alimenticios encrustado
no equipamento contendo bactérias que ficam mais resistentes por conta de biofilmes que
as envolvem (Loukiadis et al., 2017).

A Anvisa e 0s 6rgdos estaduais séo responsaveis pela fiscalizagdo e controle das
normas higiénico-sanitarias (Souza, 2022), que influenciam diretamente no desenvolvimento
de bactérias patogénicas e deteriorantes.

Levando em consideracao a importancia da qualidade microbioldgica em alimentos,
o presente trabalho tem como objetivo verificar a qualidade microbiolégica da carne bovina
moida comercializada em Cuiaba, Mato Grosso.

MATERIAL E METODOS

Foram obtidas cinco amostras de carne moida de dois supermercados de Cuiaba,
Mato Grosso, acondicionadas em caixas térmicas e encaminhadas para o Laboratorio de
Analise Microbioldgica de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
de Mato Grosso, Campus Bela Vista. O tempo de obtencédo das amostras e de execugéo
das andlises ndo excedeu duas horas.

Foram realizadas as anélises de pesquisa de Salmonella spp., quantificacao
bactérias heterotréficas aerébias mesofilas, psicrotréficas, de Estafilococos coagulase
positiva, de Enterobactérias e de Escherichia coli seguindo as metodologias oficiais
propostas pela Associagdo Brasileira de Normas Técnicas NBR ISO 6579 (2014), APHA
08 (2015), APHA 13.61 (2015), NBR ISO 6888-1 (1999), NBR I1SO 21528-2 (2020) e APHA
9:2015, respectivamente conforme apresentado por Silva et al. (2017).

Os resultados foram tabelados e analisados quantos aos parametros estabelecidos
pela legislagéo e pesquisas semelhantes.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Nos dois estabelecimentos analisados houve presenca de Salmonella spp. em pelo
menos uma das amostras, indicando que estdo fora dos padrbes da Legislagdo vigente
(Brasil, 2022) que determina auséncia em 25g em cinco amostras analisadas.

Assim como no presente estudo Damer e colaboradores (2014) e Ribeiro e
colaboradores (2020) verificaram presenca de Salmonella spp. em ao menos uma amostra
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analisada. A presenca dessa bactéria nas amostras analisadas indica falhas relacionadas
ao produto, que podem ocorrer no momento do abate ou durante a sua manipulagcédo
(Almeida et al., 2018). Por ser um patdégeno causador de infecgcdo alimentar, sua presenca
coloca em risco a saude do consumidor que muitas vezes consome a carne bovina crua
ou mal passada.

Em relacéo as analises para contagem de estafilococos coagulase positiva e de
ocorréncia de Escherichia coli, ndo foi verificado o desenvolvimento de colbnias tipicas
dessas bactérias, indicando sua auséncia e adequagéo aos padrdes vigentes quanto esses
microrganismos (Brasil, 2022).

Diferente do verificado nos estabelecimentos analisados, Ribeiro e colaboradores
(2020) verificaram condi¢des precarias de higiene na manipulagdo e/ou armazenamento
da carne bovina moida comercializados em supermercados de Uberléndia, com presenca
de Escherichia coli em 63,6% das amostras. J& em relagdo aos estafilococos coagulase
positiva Silva e colaboradores (2020) verificaram contagens de 1,3x10°% a 1,6x10* UFC/g
em amostras de carne moida comercializadas em Cuiaba, Mato Grosso.

Levando em consideracao a Legislacéo vigente (Brasil, 2022) nenhuma das amostras
verificadas encontram-se dentro do limite estabelecido para contagens de bactérias
mesofilas. A Comissao Internacional de Especificagcbes Microbioldgicas em Alimentos
(ICMSF) afirma que contagens de até 107 UFC/g de bactérias mesofilas ou psicrotroficas o
alimento ainda pode ser considerado apto para o consumo (ICMSF, 1986)

Levando em consideracdo que as bactérias mesoéfilas e psicrotroficas podem
apresentar um parametro para as condigbes sanitarias relacionadas ao produto, ambos os
estabelecimentos devem rever os métodos de controle de qualidade ja que as contagens
de mesofilos superaram o padréo da legislacéo e estdo no limite indicado pela ICMSF.

Para quantificacdo de enterobactérias a Instru¢do Normativa vigente néo apresenta
limites de contagem, entretanto como esse grupo inclui bactérias potencialmente
patogénicas torna-se importante a atencéo as Boas Praticas de Fabricacéo, higienizacédo
correta do ambiente e do local de armazenamento dos produtos, buscando reduzir o nivel
de contagem dessa bactéria (Nakamoto et al., 2018).

CONCLUSAO

A partir das analises realizadas € possivel concluir que os estabelecimentos
responsaveis pela comercializag@o de produtos pereciveis, em especial carne bovina moida,
devem procurar atualizar e melhorar o plano de gestdo das Boas Préticas de Fabricacéo
e obtencéo dos produtos. J& que em ambos os locais analisados as amostras estavam
improprias para 0 consumo, por apresentar presenca de Salmonella spp. e com indicativo
de falhas de processamento pelas elevadas contagens de bactérias heterotréficas aerébias
mesofilas, psicrotroficas e enterobactérias.
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INTRODUCAO

O pescado é um alimento nutritivo,

Data de aceite: 02/10/2023

rico em proteina de alto valor biologico,
apresenta em sua composi¢ao aminoacidos
essenciais, vitaminas e minerais. Possui
uma boa digestibilidade quando comparado
a outros produtos carneos, baixo teor de
gorduras e também a presenca de acidos
graxos poli-insaturados, conhecidos como
6mega 3, um acido graxo essencial que
se apresenta como um composto com
potencial na reducdo dos triglicerideos
e do colesterol sérico, sendo, portanto,
importante na prevencdo de doencgas
cardiovasculares (FAO,2006; Zmozinski,
2014).

Contudo, o peixe fresco &
considerado um produto extremamente
perecivel e que habitualmente ja apresenta
uma alta carga microbiana devido as
condicbes ambientais e por isso, o0s
cuidados em sua cadeia produtiva devem
ser redobrados. Os principais fatores
que podem favorecer o desenvolvimento
microbiano indesejado nos peixes, sdo o
pH proximo a neutralidade, alta atividade
de agua e alto teor de nutrientes (Silva et

al., 2002).
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Aocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) € muito comum no Brasil,
e no caso do pescado, ocorre principalmente por falhas no transporte e armazenamento
destes produtos (WHO, 2015). O consumo de peixe fresco proveniente de manipulacéo
inadequada oferece risco a saude publica, podendo causar desde intoxicacbes até mortes
(Silva et al., 2002; Almeida Filho, 2002).

Diante disso, a legislagéo vigente impde limites a presenca de microrganismos,
patogénicos ou deterioradores, para garantir a seguranca e a qualidade desse tipo de
alimento, portanto este trabalho teve como o objetivo avaliar a qualidade microbiolégica de
postas de peixe tambaqui (Colossoma macropomum) comercializada em supermercado na
cidade de Cuiaba Mato Grosso.

MATERIAL E METODOS

Foram obtidas cinco amostras de posta fresca de peixe tambaqui (Colossoma
macropomum) que estavam expostas para venda em um supermercado do municipio
de Cuiaba, Mato Grosso. As amostras selecionadas aleatoriamente foram armazenadas
em caixa isotérmica mantendo as condicbes de temperatura semelhante ao encontrado
no local de comercializagéo, e entdo foram encaminhadas até o Laboratorio de Analise
Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista, para que fossem realizadas as analises.

Para a analise de Salmonella spp. foi realizada a etapa de pré-enriquecimento em
agua peptonada tamponada, incubada a 36°C por 18 horas, etapa de enriquecimento
seletivo nos caldos Rappaport Vassiliadis, incubado a 41,5°C em banho-maria por 24
horas, e caldo Muller Kauffmann Tetrathionate, incubado a 36°C por 24 horas. As estrias
de esgotamento foram realizadas nos agares desoxicolato lisina xilose e verde brilhante
vermelho de fenol lactose sacarose, incubadas a 36°C por 24 horas. Na presenca de
colbnias tipicas foi realizada a confirmacgéo bioquimica em agar triplo acucar de ferro e
agar lisina ferro. Toda a analise de detec¢céo de Salmonella spp. foi executada conforme &
proposto pela Associagéo Brasileira de Normas Técnicas NBR ISO 6579 (2014).

Na analise de contagem total de bactérias aerObias meséfilas e bactérias
psicrotréficas foi utilizado o agar padrdo para contagem, seguindo as metodologias
APHA 08 (2015) e APHA 13.61 (2015), respectivamente. Ja a analise de quantificacéo de
estafilococos coagulase positiva foi realizada conforme a NBR ISO 6888-1 (1999) utilizando
0 agar baird parker suplementado com gema de ovo e telurito de potassio, seguido de
confirmacéo pelo teste de coagulase utilizando plasma de coelho.

A contagem de enterobactérias realizou-se conforme proposto pela Associacédo
Brasileira de Normas Técnicas NBR ISO 21528-2 (2020), utilizando agar bile vermelho
violeta glicose com sobrecamada. E para a determinagdo do Numero Mais Provavel
de Escherichia coli foi utilizada a metodologia proposta pela APHA 9:2015 e APHA/
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AWWA/WEF 9221:2012 (Silva et al., 2017) utilizando o caldo lauril sulfato triptose, caldo
Escherichia coli, estrias em agar eosina azul de metileno e confirmacdo bioquimica das
colbnias caracteristicas se necessario.

Os resultados obtidos foram tabelados e analisados.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A contagem total de bactérias heterotroficas aerdbias mesofilas, psicrotroficas e
contagem de enterobactérias estdo descritos na Tabela 1.

Amostras Mesofilos Psicrotroficas Enterobactérias
Al 3,94 x 10* 1,51 x10° 2,67 x 10?
A2 4,41 x 10* 2,11 x 10° 1,40 x 108
A3 4,79 x 104 8,60 x 104 4,33 x 102
A4 6,39 x 10* 5,30 x 10* 2,33x10°
A5 2,29 x 10* 2,24 x 10° 3,33 x 10?2
A1 3,94 x 10* 1,51 x10° 2,67 x 10?

Tabela 1: Contagens totais de bactérias heterotroficas aerdbias mesdfilas, psicrotroficas e
enterobactérias (UFC/g) em peixe Tambaqui comercializado na cidade Cuiaba-MT.

A contagem total de bactérias aerébias mesofilas variou de 2,29 x 10* a 6,39 x 10*
UFC/g, essa analise néo diferencia bactérias, sendo, portanto, utilizada como indicativo da
qualidade geral de higiene da amostra analisada e fornece informagbes quanto ao tempo
util de conservacao (Silva et al., 2017). Ja em relagé@o as bactérias aerdbias psicrotréficas
a variacao foi de 5,30 x 10* a 2,24 x 10° UFC/g, analisar os microrganismos psicrotroficos
€ importante para a determinacdo do teor de deterioracdo da amostra (Lanzarin et al.,
2012). Para bactérias mesofilas e psicrotroficas ndo ha limite de contagem pela legislagéo,
contudo, a International Comsissionon Microbiological Specifications for Foods (ICMSF)
sugere valores maximos de 10® UFC/g em amostras de peixes destinadas ao consumo
humano (ICMSF, 1986), deste modo as amostras analisadas se enquadram ao valor
sugerido.

A variagdo da contagem de enterobactérias foi de 2,67 x 102 a 2,33 x 10 UFC/g,
embora esta classe de bactérias seja apontada como indicador de condi¢des de higiene nos
processos de fabricagcdo, ndo ha parametros de limite de contagem para enterobactérias
na Instrugdo Normativa n® 161 de 2022, que diz respeito aos padrdoes microbiolégicos de
alimentos (BRASIL, 2022). Cabe ressaltar, que algumas espécies de enterobactérias sdo
patogénicas e por isso refletem em risco para a salde dos consumidores, a presenca
delas alerta a necessidade de melhorias em relacédo as boas préaticas de manipulacao e
fabricacao (Silva et al., 2017).

Para as analises de Salmonella spp. e Escherichia coli, nao houve crescimento
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dessas bactérias nas placas analisadas, indicando que as amostras se encontram em
conformidade com o preconizado em legislagdo vigente, que € auséncia de Salmonella
em 25 gramas de amostra em 5 amostras analisadas, e para E. coli € de no maximo
5x10%2 UFC/g em 2 das 5 amostras analisadas (Brasil, 2022). As analises de estafilococos
coagulase positiva também foram negativas, ou seja, ndo ocorreu crescimento de coldnias
tipicas nas placas inoculadas. As bactérias do género Staphylococcus habitam pele e
mucosas dos seres humanos, sendo 0os manipuladores de alimentos a fonte mais frequente
de contaminacéo dos alimentos (Germano e Germano, 2008).

CONCLUSAO

De acordo com o exposto, conclui-se que as amostras de pescado analisadas se
encontram dentro do padrao da legislagao vigente quanto ao padrao microbiolégico exigido,
e as bactérias mesofilas e psicrotroficas estdo dentro dos valores sugeridos pela ICMSF.
Com isso, considera-se que as amostras estdo aptas para o consumo quanto ao padréo
microbiolégico.
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INTRODUCAO

Caracterizados como  produtos
com alta atividade de agua, pH préximo
a neutralidade e ricos em nutrientes,
0os péaes, sdo propicios a multiplicacdo

microbiana, que quando n&o é controlada
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causa perdas econdmicas e redugdo da
validade comercial. Para evitar e reduzir
o0 desenvolvimento de microrganismos
em produtos da panificacdo séo utilizadas
técnicas de conservagdo de alimentos
visando tornar o meio desfavoravel para o
desenvolvimento microbiano ou a adigcéo
de aditivos que impegam sua multiplicacao
(Rego; Vialta; Madi, 2020).

Em cereais como o trigo, principal
matéria prima da farinha, a contaminagéao
pode ocorrer em diversas etapas do
seu processamento, sendo que 0s
Bacillus, Lactobacillus e Enterobactérias
sdo  microrganismos que  resistem
apds tratamento de conservacdo nos
graos. No produto, a farinha de trigo, o
desenvolvimento dos  microrganismos
€ baixo podendo ocorrer a presenca de
esporos (Frechaut, 2014).

Durante a produgcdo de paées
as etapas essenciais sdo: pesagem

de ingredientes, mistura, moldagem,
fermentacédo, cozimento, resfriamento e
embalagem. O processo de tratamento

térmico elimina grande parte de fungos,
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leveduras e células bacterianas vegetativas, mas durante o resfriamento, adicdo de
coberturas, operacédo de corte ou embalagem podem ocorrer novas contaminacdes ao
produto. Sendo que o grande risco de contamina¢do microbiana esta na farinha, pois é
um dos principais veiculos de introducéo de esporos no ambiente industrial e contagens
elevadas de esporos associadas a mas condicoes de higiene e de processo podem
contribuir para a contaminagéo do produto (Freire, 2011; Santos, 2015; Gutkoski et al.,
2005; Cook; Johnson, 2010).

Um exemplo de bactéria esporulada associada a panificagéo é o Bacillus cereus, um
microrganismo Gram positivo, pertencente a familia Bacillaceae, que tem como reservatorio
natural o solo e apresenta uma distribuicdo ubiquitaria (Frechaut, 2014). A temperatura
otima de multiplicagdo do Bacillus cereus varia de 25°C a 37°C, quando as condi¢gbes do
meio em que se encontra ndo sao favoraveis ao seu desenvolvimento, sdo formados os
esporos dentro da membrana celular bacteriana pelo processo de esporulacdo, podendo
sobreviver a temperaturas extremas, falta de agua e exposicéo a substancias toxicas, mas
quando encontra-se em condi¢des ideais torna-se novamente uma célula viavel (Tortora;
Funke; Case, 2003).

Os esporos de Bacillus cereus estao relacionados com a producdo de Rope
Spoilage em pées, uma deterioracdo bacteriana que inicia com odor frutado desagradavel
seguido pela degradagéo enzimatica do miolo que se torna pegajoso, devido a producéao
de polissacarideos viscosos extracelulares (Pepe et al., 2003), perceptivel ao consumidor
e que ocasiona perdas econdmicas pela diminuicdo da validade comercial do produto e
rejeicdo do consumidor.

Para evitar o desenvolvimento dos esporos bacterianos e consequentemente do
Rope Spoilage a industria de panificagdo, além de garantir o controle rigoroso da qualidade
da matéria prima e do processo de producdo seguindo as boas praticas de fabricacéo
(BPF), pode utilizar aditivos conservantes como o 4cido ascorbico, propionato de célcio e
sorbato de potassio que agem impedindo o desenvolvimento e multiplicagdo microbiana
(Rego; Vialta; Madi, 2020).

No entanto, visando atender uma dieta mais equilibrada e saudavel os consumidores
tém procurado consumir produtos classificados como artesanais, jA que o associa a
produtos saudaveis (Araujo, 2005). De acordo com o Decreto n° 218 de 21 de agosto de
2019 o governo de Mato Grosso define produtos artesanais como “qualquer alimento de
origem vegetal e animal, elaborado em pequena escala, utilizando-se predominantemente
do trabalho manual, respeitando as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais do
produto” (Mato Grosso, 2019).

Pazinato (1999) define panificacdo artesanal como a elaboracdo de péaes por
processos caseiros sem a utilizagdo de equipamentos especiais ou conservantes,
dessa forma a expansdo de producéo torna-se limitada, ja que a validade comercial de

paes artesanais € muito menor que os industrializados. Além disso, é dificil garantir ao
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consumidor a inocuidade dos produtos elaborados e por vezes pode acarretar diversos
prejuizos econémicos (Araujo, 2005).

O trabalho tem como objetivo verificar a presenca e realizar a quantificacdo de
esporos bacterianos em paes artesanais comercializados em Cuiaba, Mato Grosso.

MATERIAL E METODOS

Os locais de coleta foram determinados por amostragem aleatéria simples apés
o levantamento de 20 panificadoras de alto padrdo de Cuiaba-MT, descartando as que
ndo produziam seu préprio pao artesanal. Foi padronizada a realizagcdo da analise em
paes artesanais do tipo baguete, em cada local foram obtidas 10 amostras, totalizando 30
amostras analisadas.

As amostras foram obtidas e enviadas ao Laboratério de Analise Microbioldgica
de Alimentos do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso —
Campus Cuiaba Bela Vista em embalagem fornecida pela prépria panificadora.

No laboratério as embalagens das amostras foram higienizadas previamente a sua
abertura, e em seguida fatiada com auxilio de facas esterilizadas para coleta da unidade
amostral para analise de deteccdo de Rope Spoilage. Para tal, cada p&o foi cortado em
fatias e colocado em duas placas de petri até aproximadamente 50 gramas em cada uma
delas. Essas fatias foram entdo embebidas com 5mL de solugéo ringer 0,25% e incubadas
em estufa a 30°C por 72 horas, observadas a cada 24 horas (Pepe et al., 2003; Rumeus;
Turtoi, 2020).

A analise para quantificacdo de esporos seria realizada em caso de presenca de
alteragéo caracteristica do Rope Spoilage.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Todas as 60 placas de petri analisadas classificaram-se como negativas para o teste
de deteccao Rope Spoilage, ndo apresentando, portanto, esporos bacterianos produtores
de Rope. Fato esse que vai contra a maioria dos estudos avaliando paes ou farinhas
integrais utilizadas na panificacéo artesanal.

Todavia, alguns estudos desde Thompson e colaboradores (1998), até Pereira e
colaboradores (2020), ao analisarem também a ocorréncia e quantificacao dos esporos
formadores de Rope em farinhas e em diferentes formulagdes de paes, mostraram que em
algumas farinhas e em algumas formulacdes, resultados semelhantes ao encontrado no
presente estudo também foram achados, devido a diversos fatores como: uso de aditivos
quem reduzam o pH, como vinagre ou propionato de calcio, a granulagdo da farinha
utilizada, o tipo de Bacillus presente e até a acdo do tempo durante a vida de prateleira dos
paes produzidos.

No presente estudo, foi avaliado somente o pao artesanal do tipo baguete na analise
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de deteccao de Rope, nao tendo sido avaliado a sua procedéncia quanto a farinha utilizada,
nem andlise fisico-quimica do mesmo, como por exemplo seu pH e composi¢do, que
podem, portanto, justificar a auséncia desses esporos.

Outro fator relevante, como citado no paragrafo anterior € o tempo, uma vez que
no estudo feito por Pereira e colaboradores (2020), avaliaram os péaes produzidos em dias
subsequentes, encontrando formacédo de Rope apenas a partir do quinto dia, em suas
formulagbes padréo, fator esse que pode ter mascarado o resultado do presente estudo,
uma vez que os paes adquiridos eram feitos por encomenda, ou seja, as analises foram
feitas no mesmo dia de sua producéo, onde nesse mesmo ambiente, nenhuma formulagéo
do estudo citado apresentou formacao de Rope, tal qual a este.

Outro estudo, realizado por lurie e Turtoi (2021), analisaram a ocorréncia de Rope
Spoilage em paes feitos por uma indlstria durante o periodo de 2011 a 2020, tendo
encontrado resultado positivo nos anos de 2011 a 2016, com a frequéncia de resultados
positivos ao teste de Rope Spoilage decrescente durante esse periodo.

CONCLUSAO

A partir dos achados no presente trabalho, e considerando a facilidade de encontrar
esse tipo de microrganismos formadores de esporos na matéria prima utilizada na
panificacdo, levanta-se a possibilidade de uma inibi¢cdo voluntéaria ou nédo, do crescimento
desses microrganismos através do uso de agentes quimicos como os exemplificados
anteriormente, ou uso de farinhas que contenham esses agentes.
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INTRODUCAO

De acordo com Dentz (2018),
os produtos artesanais passaram a ser
associados a uma producdo com uso de
pouca tecnologia, produzidos por meio de

praticas simples, sendo entdo associados
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de maneira errbnea a produtos nos quais
nao seria possivel a garantia da seguranca
do alimento para os consumidores.

No entanto, apesar de todo o
controle na indlstria, ocorrerem casos de
contaminagédo de alimentos em grande
escala comercial, fazendo com que o
sistema passe a ser questionado pelos
consumidores, aumentando a desconfianga
em relagéo ao modo de producéo industrial
em larga escala (Cruz, 2012; Schneider,
2010).
relagdo as grandes producdes, passou-se

Devido a tal desconfianca em

a ter uma maior valorizagcdo de produtos
artesanais, produzidos de forma tradicional
e local (Lucena, 2019).

Dentre os produtos artesanais
estdo os produtos de origem animal
que sao produzidos de forma artesanal
e elaborados com predominancia de
matérias-primas de origem animal, sendo
estas de produgé@o prépria ou de origem
técnicas

determinada, resultantes de

predominantemente manuais adotadas
por individuo que detenha o dominio

integral do processo produtivo, submetidos
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ao controle do servigo de inspecéao oficial, cujo produto final de fabrico é individualizado,
genuino e mantém a singularidade e as caracteristicas tradicionais, culturais ou regionais
do produto (Brasil, 2019).

Para garantir o fortalecimento do comércio desses alimentos é importante que
estes sejam ofertados com segurancga e qualidade ao consumidor, tendo em vista que o
acesso ao alimento seguro e de qualidade é um direito de todos os brasileiros e tem sido
amplamente discutido nos ultimos tempos, especialmente, quanto ao aspecto nutricional e
a inocuidade (Cardoso et al., 2005; Costa, 2014).

Dessa forma, os alimentos comercializados devem ser seguros, ou seja, ndo devem
apresentar contaminagdo (quimica, fisica ou biolégica). Os perigos fisicos sdo os mais
comumente identificados pelos consumidores, pois sdo mais perceptiveis, todavia, os
perigos quimicos e microbiol6gicos se destacam em um risco maior do ponto de vista da
saude publica, por serem de dificil identificagéo (Ribeiro; Fravet, 2010).

Em relacdo aos perigos microbiol6gicos, dentre os principais fatores envolvidos em
casos de surtos alimentares, destacam-se: armazenamento inadequado, falta de higiene
por parte dos manipuladores, processamento inadequado e alimentos mantidos sob
temperaturas que favorecem o crescimento bacteriano (Jay, 2005). Um alimento seguro
€ aquele que apresenta suas propriedades nutricionais inerentes, aspectos sensoriais
desejaveis e, do ponto de vista sanitario, auséncia ou tolerancia de microrganismos
patogénicos e auséncia de riscos fisicos e quimicos (Gomes, 2007).

Um dos principais pontos criticos da comercializagdo de embutidos artesanais esta
relacionado a precariedade das condi¢des higiénico-sanitérias tanto de produg¢ao quanto de
comercializagéo. A fabricacdo da “linguica cuiabana” exige varias etapas de manipulagéo,
0 que aumenta as fontes de contaminagé@o e os pontos criticos de controle de produgéo
devem ser extremamente controlados. (Souza et al., 2014).

Diante disso, este trabalho teve o objetivo de avaliar a qualidade higiénico-sanitaria
de linguiga tipo cuiabana produzidas artesanalmente na regido metropolitana de Cuiaba —
MT.

MATERIAL E METODOS

Cinco amostras de linguiga tipo cuiabana foram adquiridas em trés locais distintos
de comercializacdo na cidade de Cuiaba - MT, posteriormente acondicionados em caixas
isotérmicas, contendo gelo reciclavel, e transportadas imediatamente ao laboratério de
Analise Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
de Mato Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista.

A avaliacdo da condicdo higiénico-sanitaria das amostras foi determinada através
das andlises previstas na Instrucdo Normativa nUmero 161 que determina os padrbes

microbiolégicos para alimentos (Brasil, 2022), sendo indicado na categoria “embutido-
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linguica fresca” as analises de ocorréncia de Salmonella spp., quantificacdo de Escherichia
coli e aer6bios mesofilos. As anélises foram executadas de acordo com a metodologia
proposta por Silva et al. (2017).

Os dados obtidos das analises foram tabulados e comparados com a legislagdo
vigente conferindo a conformidade da qualidade higiénico-sanitaria, seguranca e inocuidade

desse produto.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Das 15 amostras analisadas todas apresentaram auséncia de Salmonella spp.,
Estafilococos coagulase positiva e Escherichia coli o que determina que o produto esta
apto ao consumo do ponto de vista higiénico-sanitario, indicando o uso de matérias primas
de qualidade e correta manipulagdo dos ingredientes, ja que essas bactérias podem ser
encontradas no ambiente e no trato gastrointestinal de animais e homem.

Em relacéo a contagem de bactérias meséfilas as contagens variaram de 5,08x10*
a 9,02x10° UFC/g no estabelecimento A, 1,9x10° a 1,18x10% UFC/g no estabelecimento
B e 8,48x10° a 1,49x10% UFC/g no estabelecimento C. Levando em consideracdo que a
contagem maxima permitida de bactérias meséfilas &€ de 1x10° a 1x10°® UFC/g em trés
de cinco amostras analisadas, apenas o estabelecimento A segue a normativa vigente
(Brasil, 2022). A contagem total de mesofilos € realizada para verificar as condigbes gerais
do produto, contagens elevadas evidenciam produtos proximos da validade, falhas de

armazenamento ou na embalagem.

CONCLUSAO

Com os resultados apresentados é possivel concluir que apenas em um dos trés
comércios analisados apresentaram falhas em relagdo as condi¢gdes microbiologicas do
produto, evidenciando que a elaboracdo de produtos artesanais de origem animal deve

seguir rigorosamente as boas praticas de fabricagdo, comercializagdo e armazenamento.
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INTRODUCAO

Por ser um alimento perecivel,
devido suas caracteristicas intrinsecas,
como a alta atividade de é&gua, grande
disponibilidade de nutrientes, pH proximo
da neutralidade, dentre outros, a carne é
um alimento susceptivel ao crescimento
microbiano (Ordbnez, 2005).

O acesso ao alimento seguro e
de qualidade é um direito de todos os
brasileiros e tem sido amplamente discutido
nos ultimos tempos, especialmente, quanto
ao aspecto nutricional e a inocuidade de
tais (Cardoso et al., 2005).

Dessa forma, os alimentos
comercializados devem ser seguros, ou
seja, nao devem apresentar contaminacdes
(quimica, fisica ou bioldgica). Os
perigos fisicos sdo os mais comumente
identificados pelos consumidores, pois sao
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mais perceptiveis, todavia, os perigos quimicos e microbiolégicos se destacam em um
risco maior do ponto de vista da saude publica, por serem de dificil identificacao (Ribeiro;
Fravet, 2010).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo verificar a qualidade microbiolégica
das carnes bovinas embaladas a vacuo comercializada em supermercados na cidade de
Cuiabé, Mato Grosso.

MATERIAL E METODOS

Inicialmente foi realizado um levantamento dos supermercados da cidade de Cuiaba,
sendo que destes, quatro foram escolhidos através de sorteio estatistico para aquisicéo
das amostras. Nos supermercados, cinco amostras de carne bovina embalada a vacuo e
armazenada em refrigeracao foram adquiridas no mesmo dia das suas respectivas analises,
colocadas em caixa térmica em temperatura semelhante a da sua comercializagéo e levada
diretamente para o Laboratorio de Analise Microbioldgica de Alimentos do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso Campus Cuiaba Bela Vista.

No laboratorio foram realizadas as analises de contagem total de aerbbios
mesofilos, pesquisa de Salmonella spp. e quantificagcdo de Escherichia coli de acordo com
as metodologias descritas no Manual de Métodos de Analise Microbiol6gica para Alimentos
e Agua (Silva et al., 2017).

Os dados obtidos foram tabelados em planilhas e posteriormente realizada a
estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos nas analises microbiolégicas séo apresentados na Tabela 1

abaixo.
Amostras A B Cc D
1 3,90 6,11 5,91 6,00
2 3,76 6,26 4,82 5,69
3 6,20 6,03 4,94 5,41
4 3,67 6,23 4,93 6,13
5 4,56 6,27 5,66 6,10

Tabela 1: Contagens totais de bactérias heterotroficas aerébias mesofilas (log UFC/g) em carne
embalada a vacuo comercializado na cidade Cuiaba-MT.

Dentre as amostras analisadas, foram encontradas quantidades de mesofilos
aeroObios acima do estabelecido em legislagdo nacional (Brasil, 2022), sendo que de cinco
amostras analisadas trés podem estar entre os valores de 10°e 10® UFC/g. Uma amostra
do estabelecimento A, todas do estabelecimento B e em trés amostras do estabelecimento
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D, excederam ao limite de 106 UFC/g de mesdfilos na. O estabelecimento C apresentou
todas as amostras abaixo do limite estabelecido.

Em um estudo realizado com carnes de frango embaladas a vacuo, também foram
encontrados valores elevados de mesoéfilos, correlacionando-os possivelmente com
precarias condigdes higiénico sanitarias durante o abate ou processamento das carcagas
(Oliveira et al., 2009), corroborando com este trabalho.

Furlanetto e colaboradores (2020) ao avaliarem a qualidade de amostras de
carne bovina resfriada embaladas a vacuo por 120 dias encontraram valores elevados
de mesofilos para o corte de acém, colocando-o como de qualidade intermediaria, assim
como os achados no presente estudo para as amostras 1 e 5 do estabelecimento C e para
as amostras 2 e 3 do estabelecimento D.

A Salmonella spp. pertence a um grupo de bactérias geralmente encontradas nas
visceras de aves e mamiferos (Furlanetto et al., 2020), portanto, pode ser encontrada na
carne desses animais por contaminagées durante o abate e o processamento. No presente
estudo foram confirmadas pelos testes bioquimicos a presenca de Salmonella spp. nas
amostras 1, 3 e 5 do estabelecimento A, na amostra 2 do estabelecimento C e na amostra
1 do estabelecimento D, estando essas, portanto, em desacordo com o preconizado pela
legislacéo que é auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas de alimento (Brasil, 2022) e
inaptas ao consumo.

Resultado esse também encontrado em carnes de frango embaladas a vacuo,
onde foi, inclusive, identificado matéria organica de origem fecal na superficie do peito de
frangos, causado por manuseio inadequado, relacionado a uma das possiveis fontes de
contaminagéo desse patégeno (Oliveira et al., 2009).

No trabalho sobre as condi¢des higiénico sanitarias de carnes embaladas a vacuo
produzidas em frigorificos qualificados para exportagéo no estado de Mato Grosso, foram
avaliadas 60 amostras dentre as quais foram encontradas presenca de Salmonella spp. em
5% dessas (Machado et al., 2018).

Em relacdo a quantificacdo de Escherichia coli, apenas o estabelecimento C
apresentou valores intermediarios em relagdo ao que preconiza a legislagéo, porém, essa
estabelece como aceitavel até duas amostras de cinco amostras avaliadas com valores
entre 10 e 100 unidades formadoras de colénia por grama de carne, sendo assim, se
enquadra ao permitido em legislacéo, pois apenas uma amostra ficou dentro do intervalo
requerido. Os demais estabelecimentos apresentaram valores abaixo do limite inferior,
estando, portanto, em acordo com a legislacao (Brasil, 2022).

Valores semelhantes foram encontrados por Machado e colaboradores (2018),
avaliando as carnes embaladas a vacuo provenientes de diferentes frigorificos do estado
de Mato Grosso, que encontraram baixa contagem de coliformes termotolerantes, com
apenas 3 amostras das 60 com valores que excediam o limite maximo, e por Fernandes

et al. (2012), que avaliando a qualidade microbioldgica de carne ovina, detectou valores
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esporadicos acima do limite inferior, atribuido possivelmente a contaminagéo durante a
manipulacdo das amostras.

CONCLUSAO

A partir dos achados no presente estudo, é possivel inferir que ha necessidade de
uma maior fiscalizagdo para as carnes embaladas a vacuo, uma vez que, em relagéo a
contagem de mesofilos, 45% das amostras estavam acima do estabelecido legalmente
e em relagdo a Salmonela foi constatada presenca em 25% das amostras analisadas,
sugerindo um risco ao consumidor.
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INTRODUCAO

Entende-se por quibe o produto
carneo industrializado, o qual pode ser
obtido de carne bovina ou ovina, moida,
adicionado com trigo integral, acrescido
de ingredientes. Possui como ingredientes
obrigatérios em sua composigcéo a carne,
trigo integral e a 4gua (Brasil, 2000).

Tendo em vista tais aspectos, este
alimento necessita de um amplo controle
higiénico-sanitario, garantindo assim, a
seguranca do alimento. Estudos realizados
mostram que, grandes partes dos surtos de
infecgbes alimentares sdo decorrentes do
consumo de alimentos, incluindo os crus e
produtos carneos (Filho et al., 2003).

As massas de quibe passam por
grande manuseio e sdo produzidas a
partir de matérias primas que néo passam
por tratamento térmico prévio, o que
propicia a condicdo ao desenvolvimento
e multiplicagdo de bactérias capazes
de provocar intoxicagdes/ infeccbes no
homem, além de causarem uma diminuicédo

na vida de prateleira do produto, o que
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gera prejuizos a saude publica e aos comerciantes (Braga; Ferreira, 2010).

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) englobam uma grande variedade
de enfermidades, que podem ir de um simples desconforto intestinal até a morte (Fortuna,
2002). Grande parte desses surtos sdo causados por alimentos sem alteracées sensoriais
perceptiveis, estudos demonstram também que, a maioria dos surtos de toxiinfeccoes
alimentares s&o em virtude do consumo de alimentos, incluindo os crus e produtos carneos
(Filho et al., 2003).

Dentre os principais fatores envolvidos em casos de surtos alimentares,
destacam-se: armazenamento inadequado, falta de higiene por parte dos manipuladores,
processamento inadequado e alimentos mantidos sob temperaturas que favorecem o
crescimento bacteriano (Jay, 2005). Um alimento seguro é aquele que apresenta suas
propriedades nutricionais inerentes, aspectos sensoriais desejaveis e, do ponto de vista
sanitario, auséncia ou tolerancia de microrganismos patogénicos e auséncia de riscos
fisicos e quimicos (Gomes, 2007).

Considerando a preferéncia da populagéo por produtos carneos e seus derivados,
assim como a constante busca por alimentos prontos ou de facil preparo e tendo em vista que
0 quibe cru (produto carneo) necessita de muita manipulagdo em seu preparo e nao passa
por um tratamento térmico adequado, fato que favorece a contaminagéo microbioldgica, a
realizacdo de uma pesquisa tem como objetivo verificar a qualidade higiénico-sanitaria de
quibe cru, comercializado em diferentes restaurantes da cidade de Cuiaba, Mato Grosso.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas um total de 20 amostras de quibe cru de quatro estabelecimentos
comerciais, sendo cinco amostras de cada estabelecimento. Estas amostras foram
acondicionadas em uma caixa isotérmica e apés isso, encaminhadas até o laboratério de
Analise Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
de Mato Grosso, campus Cuiaba Bela Vista.

As andlises bacteriologicas realizadas consistiram na pesquisa de Salmonella spp.
(pré-enriquecimento, enriquecimento seletivo, plagueamento diferencial e confirmacao
bioquimica) e quantificacdo de Estafilococos coagulase positiva (plaqueamento por
superficie em Agar Baird-Parker enriquecido com emulsdo de gema de ovo e telurito,
confirmacgéo bioquimica), sendo as analises realizadas de acordo com a metodologia
descrita no Manual de Métodos de Analise Microbiolégica para Alimentos e Agua (Silva et
al., 2017).

Os dados obtidos foram tabelados em planilhas e posteriormente realizada a

estatistica descritiva.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Dentre as amostras analisadas nenhuma apresentou a presenca de Salmonella spp.,
bactéria classificada como patogénica e responsavel por graves infecgbes alimentares ao
ser humano, podendo causar gastroenterites e em alguns casos podendo levar até a morte,
estando de acordo com a legislagéo (Brasil, 2022).

Dentre as 20 amostras analisadas, em nenhuma das amostras foi identificado a
presenca de Estafilococos coagulase positiva. A contagem desse microrganismo € de
extrema importancia para garantir a seguranga microbioldgica dos alimentos e indicativa
de boas praticas de manipulacao.

Ambos os microrganismos podem ser encontrados nas visceras de animais e do
homem, podendo ocasionar a contaminagao cruzada por mal manuseio e falta de higiene
(Furlanetto et al.,, 2020). No caso da Salmonella spp., a identificacdo é por presenca e
auséncia, ja que em pequenas quantidades ja causam risco a saude do homem e
Estafilococos coagulase positiva existem limites de quantificagdo conforme o alimento
(Brasil, 2022).

Os autores Tavares e Serafini (2007), destacam que, a carne e derivados destinada
ao consumo sédo alimentos altamente associados as doencgas, sendo que isso se deve ao
fato de que, a carne nutricionalmente é rica tanto em macronutrientes e micronutrientes,
fazendo-a mais susceptivel. Alimentos crus, como € o caso do quibe, sdo de maior risco, isso
porque nao ha cocgao, e o consumo cru favorece o desenvolvimento de microrganismos
(Braga; Ferreira, 2013). Neste estudo as amostras avaliadas ndo apresentaram risco ao
consumidor, pois n&o apresentaram os microrganismos analisados.

CONCLUSAO

Verificou-se que 100% das amostras estavam de acordo com a legislag¢ao vigente e
seguras para 0 consumo.
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INTRODUCAO

A técnica de processamento minimo
de vegetais, além de atender os padrdes
dos consumidores de vida saudavel e
facilidade de consumo, objetiva reduzir o
desperdicio desses produtos contribuindo
com o aumento da vida de prateleira
através da aplicacdo de medidas de
conservagdo de alimentos, sendo o mais
comum a refrigeragdo. Considerando
que a maioria dos vegetais € consumida
sem nenhum tratamento térmico efetivo,
uma das principais preocupacbes de
saude publica € com relagdo a bactérias
patogénicas (Costa et al., 2009).

Dentre as bactérias patogénicas
de interesse em alimentos, destaca-se a
Salmonella, responsavel pela ocorréncia
de salmoneloses em humanos (Silva et
al., 2017). Por ser patogénica ao homem
seu controle é de extrema importancia
para a saude publica. A prevengédo
requer cuidados em todas as etapas da
cadeia alimentar, desde o campo até o
processamento e o preparo de alimentos.
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Além dos riscos a Saude Publica relacionados as Doengas Veiculadas por Alimentos
(DVA), a utilizagdo indiscriminada de antimicrobianos na clinica humana e animal e de
agentes quimicos durante o plantio de vegetais, pode tornar cepas de Salmonella
previamente sensiveis a antimicrobianos em resistentes, reforcando a necessidade de
uma ampla vigilancia dessa bactéria para detectar mudangas na susceptibilidade aos
antimicrobianos (Pantaleon, 2020). Além disso, cepas com perfil de resisténcia tende a
ndo responder ao tratamento adequado com antibiéticos usuais frente a uma infeccao
alimentar ocasionada por este patdbgeno em humanos, impossibilitando o tratamento da
doenca (Stratev; Olumide, 2016).

O objetivo desta pesquisa foi verificar a ocorréncia e a resisténcia a antibioticos
de Salmonella spp. em vegetais minimamente processados comercializados em
supermercados na cidade de Cuiaba — MT.

MATERIAL E METODOS

Foi realizado o levantamento dos supermercados que possuiam vegetais
minimamente processados e prontos para o consumo em Cuiaba-MT, definindo a coleta de
duas amostras de repolho, cenoura, alface americana e ricula baby em trés supermercados.
As amostras foram armazenadas em caixa térmica com gelo reciclavel e imediatamente
encaminhadas para o Laboratério de Analise Microbiol6gica de Alimentos do IFMT Campus
Cuiabéa-Bela Vista para realizagdo das analises.

A determinacdo da presenca de Salmonella spp. nas amostras foi realizada de
acordo com a metodologia proposta pela Associacéo Brasileira de Normas Técnicas 1SO
6579 (2014). A suscetibilidade a antimicrobianos foi avaliada seguindo a metodologia
de difusdo em disco (Bauer et al, 1966), utilizando os antibiéticos amoxicilina com
acido clavulanico, ampicilina com sulbactam, piperacilina com tazobactam, meropenem,
doxicilina, tetraciclina, trimetoprim, cloranfenicol conforme padrées do Clincal Laboratory
Institute (CLSI) no grupo Enterocteriaceae.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Foi verificada a presenca de Salmonella spp. em cinco das 24 amostras analisadas
conforme apresenta a Tabela 1, sendo de estabelecimentos diferentes, porém todas
encontradas na rucula baby com percentual de 100%, 100% e 50% das amostras.
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Amostras A B C
Alface 0 0 0
Rucula baby 2 2 1
Cenoura 0 0 0
Repolho 0 0 0

Tabela 1: Numero de amostras com presenca de Salmonella spp. em cada vegetal analisado.

A presenca de Salmonella spp. em alimentos & geralmente correlacionada com
derivados de aves e ovos que ndo foram devidamente cozidos, entretanto tem sido
notificados surto que correlacionam a presenca dessa bactéria a frutas, hortalicas e
vegetais crus (CDC, 2018; Mukherjee et al., 2004; Possebon, 2021) indicando que falhas
na cadeia de produgédo e preparo desses alimentos estdo ocasionando contaminagdes
microbioldgicas. Fato este que corrobora com o presente estudo.

A salmonelose é uma doenca transmitida por alimento (DTA) conhecida por causar
infeccbes humanas, associada a mortalidade em paises de baixa renda e uma das principais
formas de tratamento é com o uso de antibiéticos (WHO, 2015).

As cepas de Salmonella spp. isoladas foram analisadas quanto a sua resisténcia a
antibi6ticos (Tabela 2).

Sensiveis Intermediario Resistentes
Antibioticos
N° % N° % N° %
Amoxicilina com Acido
Clavulanico ) ) ) 5 100
Ampicilina com
Sulbactam . ) ) ) 5 100
Piperacilina com
Tazobactam 5 100 ) ) ) .
Meropenem 5 100 - - - -
Doxicilina 3 60 - - 2 40
Tetraciclina 4 80 - - 1 20
Trimetoprim - - - - 5 100
Cloranfenicol 4 80 - - 1 20

Tabela 2: Frequéncia da suscetibilidade de Salmonella spp. aos antibiéticos testados.

- Dado numérico igual a zero.

Dentre os antibidticos analisados foi verificada maior resisténcia por amoxicilina
com &cido clavulanico, ampicilina com sulbactam e trimetoprim, indicando que seu uso
em casos de infec¢gbes alimentares por esta bactéria pode néo ser eficaz. Essa resisténcia
pode ser justificada pelo uso inadequado de farmacos, desenvolvendo a necessidade de
utilizar novos antibiéticos, Dibgenes e colaboradores (2020) verificaram que a resisténcia
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aos antibi6ticos entre isolados de alimentos aumentou nos ultimos anos, sendo essencial
monitorar o perfil de sensibilidade antimicrobiana e a emergéncia de cepas multirresistentes.

As cepas analisadas apresentaram sensibilidade apenas com os antibiéticos
piperacilinacom tazobactam e meropenem, ambos pertencem a classe dos carbapenémicos,
beta galactamicos, apresentando elevado espectro de agéo eficaz contra bactérias Gram
negativas e positivas (Guimaréaes et al., 2010).

CONCLUSAO

A presenca de Salmonella spp. foi observada em apenas um dos tipos de vegetais
analisados, indicando possiveis falhas na produgéo e elaboracéao da folhosa. A resisténcia
dos isolados aos antimicrobianos analisados foi observada principalmente pela amoxicilina
com acido clavulanico, ampicilina com sulbactam e trimetoprim. Ja em relagdo a
sensibilidade, piperacilina com tazobactam e meropenem apresentaram acao eficaz contra
o desenvolvimento da bactéria. Quanto aos sanitizantes, todos os quimicos analisados
apresentaram acéo eficaz.

REFERENCIAS

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR ISO 6579: Microbiologia de alimentos
para consumo e animal — Método horizontal para a deteccdo de Salmonella spp. 1 ed. 2014.

BAUER, A. W.; KIRBY, W. M.; SHERRIS, J. C.; TURCK, M. Antibiotic Susceptibility Testing by a
Standardized Single Disk Method. American Journal of Clinical Pathology, v. 45, p.493-496, 1966.

CDC. Outbreak of Multidrug-Resistant Salmonella Infections Linked to Raw Chicken Products. 2018.
Disponivel em: Acesso em 17 jul. 2023.

COSTA, W. A;; VANETTI, M. C. D.; PUSCHAMANN, R. Biocontrole de Listeria monocytogenes por
Pediococcus acidilactici em couve minimamente processada. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. v. 29,
p. 785-792, 2009.

DIOGENES, E. M.; NOBRE, J. A.; GUEDES, G. M. de M; MAIA, D. C. B. de S. C. Resisténcia
Antimicrobiana entre Isolados de Listeria Monocytogenes em Alimentos — Reviséo de Literatura.
Encontros Universitarios da UFC. Fortaleza, v. 5, p. 2086, 2020.

GUIMARAES, D. 0. MOMESSO, L. da S.; PUPO, M. T. Antibiéticos: importancia terapéutica e
perspectivas para a descoberta e desenvolvimento de novos agentes. Revista Quimica Nova. V. 3,
2010.

MUKHERJEE, A.; SPEH, D.; DYCK, E. DIEZ-GONZALEZ, F. Preharvest Evaluation of Coliforms,
Escherichia coli, Salmonella, and Escherichia coli O157:H7 in Organic and Conventional Produce
Grown by Minnesota Farmers. Journal Of Food Protection, v. 67, p.894- 900, 2004.

PANTALEON, C. L. B. Busqueda de Salmonella spp en un sistema de producion de hortalizas y
su resistencia a antibioticos. 2020. 39f. Faculdad de Ciencias Quimicas BUAP — Especialidad em
Tecnologia e Inocuidad de los Alimentos. 2020.

CIENCIA E TECNOLOGIA: Estudos cientificos na area de Microbiologia de Alimentos Capitulo 8

35



POSSEBON, G. G. B. Avaliagdo da ocorréncia e co-ocorréncia de E. coli, Salmonella sp. e norovirus
em vegetais folhosos produzidos em sistemas convencionais e organicos. 2021. Dissertacao (Mestrado
em Ciéncias da Engenharia de Alimentos) - Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos,
University of Sdo Paulo, Pirassununga, 2021.

SILVA, N. da.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRAM N.F.A.; TANIWAKI, M. H.; GOMES, R. A. R,;
OKAZAKI, M. M. Manual de Métodos de analise de microbiolégica de alimentos e dgua. 5° ed. — Sao
Paulo: Blucher, 2017.

STRATEYV, D.; OLUMIDE, A. O. Antimicrobial resistence of Aeromonas hydrophila isolated from different
food soucers: A mini-review. Journal of Infection and Public Health, v. 9, p. 535-544, 2016.

WORLD HEALTH ORGANIZATION - WHO. Estimates of the Global Burden of Foodborne Diseases:
Foodborne Disease Burden. Epidemiology Reference Group 2007-2015. World Health Organizatin
WHO, Geneva, p. 268, 2015.

CIENCIA E TECNOLOGIA: Estudos cientificos na area de Microbiologia de Alimentos Capitulo 8

36



CAPITULO 9

CARACTERIZACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL COMERCIALIZADOS EM
FEIRAS NA CIDADE DE CUIABA-MT

Natalia Marjorie Lazaron de Morais
Discente do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Helen Cristine Leimann Winter
Discente do Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Thamara Larissa Jesus Furtado
Discente do Instituto Federal de
Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Alessandra Almeida da Silva

Discente do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Jackeline Nerone Leite

Discente do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Matheus Winter da Silva

Discente do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Data de aceite: 02/10/2023

Marilu Lanzarin

Docente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso,
Campus Cuiaba Bela Vista, Cuiaba-MT

Daniel Oster Ritter

Docente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso,
Campus Cuiaba Bela Vista, Cuiaba-MT

INTRODUCAO

Os produtos de origem animal (POA)
possuem uma elevada atividade de agua
e outros fatores intrinsecos e extrinsecos
que o caracterizam, sendo assim, sdo
mais propicios a uma contaminagdo
microbiana. Alimentos contaminados por
agentes biol6gicos sdo a maior causa
das enfermidades, sendo os episoédios
mais comuns resultado do consumo de
produtos de origem animal, crus ou mal
cozidos, ou alimentos contaminados com
microrganismos patogénicos (Amson et
al., 2006).

As feiras livres sdo canais de
comercializagdo de produtos da agricultura
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familiar que raramente recebem apoio de politicas publicas especificas ou séo objetos de
programas de desenvolvimento rural. Quando presentes, os programas estdo marcados
por um forte carater produtivista, deixando em segundo plano a analise das categorias
sociolégicas envolvidas na atividade bem como a qualidade dos produtos ali comercializados
(Teixeira et al., 2006).

O controle de qualidade de alimentos é exigéncia legal e um fator essencial para a
promoc¢éao da saude publica, reduzindo os indices de Doencgas Transmitidas por Alimentos
e garantindo maior aceitabilidade e competitividade dos produtos. Entretanto, o comércio
em feiras livres tem dificuldades de atender a legislagéo e garantir a inocuidade de seus
produtos. Diversos trabalhos realizados com produtos de origem animal em diferentes
regides do pais tém enfatizado o elevado percentual de amostras fora dos padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela legislagcdo em vigor (Abrahéo et al., 2005; Pinheiro, Sa,
2007; Lundgren et al., 2009).

O objetivo deste estudo foi caracterizar a qualidade microbiolégica de produtos de
origem animal, comercializados em feiras municipais na Regido Metropolitana de Cuiaba.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas as amostras de produtos de origem animal na feira municipal de
Cuiaba — MT, adquiridas diretamente com os comerciantes, depositadas em recipientes
plasticos estéreis e acondicionadas em caixas isotérmicas separadas com gelo reciclavel,
mantidas resfriadas a 4°C e em seguida transportadas num prazo inferior a trés horas para
o laboratério de Analise Microbioldgica de Alimentos do Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso Campus Cuiaba Bela Vista para execugdo das
andlises microbiologicas.

Foram realizadas duas coletas de amostras, sendo cada coleta de 14 produtos,
totalizando 28 amostras. Na primeira coleta foram adquiridas: duas amostras de filé de
pintado, duas amostras de ventrecha de tambatinga, duas amostras de queijo minas, duas
amostras de requeijao, duas amostras de linguica, duas amostras de bife de coxdo mole,
uma amostra de bisteca suina e uma amostra de lombo suino.

J& na segunda coleta, as amostras adquiridas foram: uma amostra de nata, duas
amostras de filé de pintado, duas amostras de ventrecha de tambatinga, uma amostra de
queijo requeijao, duas amostras de linguica, uma amostra de manteiga, uma amostra de
queijo, duas amostras de bife de coxdo, uma amostra de bisteca suina e uma amostra
de costela suina. Em ambas as coletas, foram adquiridos produtos semelhantes para a
obtencéo de resultados abrangentes.

As anélises microbioldgicas realizadas foram determinadas baseadas na Instrucdo
Normativan® 161 (Brasil, 2022). Para avaliagcdo da qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
as analises consistiram na pesquisa de Salmonella spp. e quantificacao de Estafilococos
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coagulase positiva, além da contagem de bactérias heterotroficas aerdbias mesofilas e
bactérias heterotréficas aerdbias psicrotréficas para avaliagdo geral da qualidade. Essas
andlises foram realizadas seguindo a Associacédo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT
NBR ISO 6579 e ABNT NBR ISO 6888-1) e Silva e colaboradores (2017).

Os dados obtidos foram tabulados em planilhas e posteriormente analisados
através de estatistica descritiva com distribuicdo de frequéncia absoluta e relativa dos

microrganismos pesquisados.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir dos resultados das analises microbiolégicas, pode-se observar que sete das
vinte e quatro amostras analisadas, ndo estavam de acordo com os parametros exigidos
na Instrucdo Normativa n° 161 de 06 de julho de 2022. A analise de Salmonella spp. na
legislacdo vigente é determinada somente como presenga ou auséncia, e quando a sua
presenca é identificada, o produto se torna impréprio para o consumo humano. Na analise
de Estafilococos coagulase positiva, quando a amostra ultrapassa os valores estabelecidos
pela legislacéo, o alimento também nao pode ser consumido.

As amostras que demonstraram presencga de Salmonella spp. foram: 2 amostras de
Ventrecha de Tambatinga (sendo que foram coletadas em “box” diferentes) na coleta 1 e na
coleta 2, a amostra de Filé de Pintado foi a que obteve presenca de Salmonella.

A Salmonella € um patégeno responsavel por uma grave infeccdo alimentar que
pode ser introduzida na cadeia do pescado, por meio da manipulacéo e higiene inadequada
ou por contato do peixe com aguas contaminadas (Fernandes et al., 2018).

As demais amostras inapropriadas para o consumo foram identificadas com elevados
nuameros de contagem de Estafilococos coagulase positiva, sendo elas na primeira coleta:
Filé de Pintado, Queijo Minas, Requeijao. Para esses produtos, o limite estabelecido na
legislacéo era que de cinco amostras analisadas, duas poderiam obter contagem minima
de 102 e contagem maxima de 10% UFC/g de produto, e para a coleta 1, todas as amostras
apresentaram contagens elevadas desse microrganismo, sendo assim, os produtos séo
impréprios para o consumo humano.

Na coleta 2, a amostra identificada com este microrganismo foi a Nata, e o limite
apresentado na legislacéo era de cinco amostras analisadas, uma poderia obter contagem
minima de 10 e contagem maxima de 102 UFC/g de produto, e a amostra excedeu esse
limite, sendo entdo impropria para o consumo humano.

O Estafilococos coagulase positiva € um dos mais comuns agentes patogénicos,
sendo o causador de surtos de intoxicagao alimentar. Este microrganismo & transmitido
aos alimentos por manipuladores na maioria dos casos por portadores e por animais,
principalmente, gado leiteiro com mastites, apresentando altos niUmeros do microrganismo
no leite (Neto et al., 2002). Os humanos séao reservatérios naturais do Estafilococos sendo
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assim, € de extrema importancia os feirantes seguirem as Boas Praticas de Fabricacgéo,
pois com um descuido, o alimento pode ser uma grande fonte de Doengas Transmitidas
por Alimentos.

As analises de Bactérias Heterotréficas Aerobias Meséfilas variaram de 2x10°
a 1,2x10%° UFC/g de produto, sendo que as amostras que obtiveram esse parametro
avaliado (amostras de carnes bovinas, suinas e linguicas), estavam em conformidade com
a legislagdo. Segundo Franco e Landgraf (2008) quantificar esse grupo de bactérias &
um importante instrumento indicador de qualidade, pois, contagens que ultrapassam 10*
UFC/g, torna a vida de prateleira do produto comprometida.

As contagens de Bactérias Heterotréficas Aerdbias Psicrotrédficas variaram de
0 UFC/g de produto a 1,2x108 UFC/g, porém nao ha legislacdo que estabeleca padrbes
para essa andlise. Numeros elevados de microrganismos psicrotréficos em alimentos
refrigerados sé@o responsaveis pela diminuicdo da vida de prateleira destes devido a
deterioracdo que ocasionam (Silva et al., 2017).

CONCLUSAO

Com as analises realizadas podemos concluir que 29% das amostras que foram
analisadas estavam improprias para o consumo humano, pois estavam em desacordo
com os padrdes estabelecidos em legislacdo, sendo: duas amostras de Ventrecha de
Tambatinga, duas amostras de Filé de Pintado, uma amostra de Queijo Minas, uma amostra
de Requeijao e uma amostra de Nata.
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INTRODUCAO

A mudanca no perfil alimentar
da populagdo vem sendo observado no
decorrer dos anos ja que cada vez mais
percebe-se que mudangas nas praticas
alimentares sdo necessarias para melhoria
da salde, favorecendo o consumo e
escolha de produtos que sejam ricos em
nutrientes (Marinho et al., 2007).

Entre as op¢des de consumo de
alimentos mais saudaveis esta o peixe, um
alimento rico em proteinas e acidos graxos
insaturados, vitaminas e minerais e seu
consumo é associado a redugéo de risco
de doengas cardiacas (Bartolomeu et al.,
2011; Carrijo, 2019).

Entre as principais formas de
consumir peixes estdo o sushi e sashimi,
produtos tipicos da culinaria japonesa
que, gracas a globalizacdo, estdo cada
vez mais comuns em todo o mundo. Uma
das principais caracteristicas da culinaria
japonesa é o consumo de peixes crus, que
devem de boa procedéncia e ndo devem
ser submetidos ao congelamento, podendo
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apenas ser resfriado (Santos et al., 2012; Yano et al., 2004).

A seguranca de produtos comercializados prontos para o consumo que nao passam
por tratamento térmico requerem condigbes higiénico-sanitarias adequadas, ja que a
contaminagé@o desses produtos pode acontecer tanto na matéria prima, como durante o
processamento, sendo de grande importancia o uso de técnicas corretas de manipulagédo
(Rodrigues et al., 2012).

A contaminagédo microbiolégica de produtos de origem animal pode ocorrer pela
presenca de diversos microrganismos, entre os mais importantes estd a Salmonella
sp. bactéria patogénica que se multiplica em temperaturas de 5°C a 47°C, amplamente
distribuida na natureza e podem alcangar o ambiente aquético através de contaminagéo
fecal (Martins, 2006; Forsythe, 2002). E um dos microrganismos mais frequentemente
envolvidos em casos de surtos de doengas de origem alimentar (DTA’'S) e em casos graves
pode levar a morte (Franco; Landgraf, 2003).

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo apresentar a pesquisa
de presenga/auséncia de bactérias do género Salmonella sp. em sushi e sashimi
comercializados em restaurantes especializados em culinaria tipica japonesa na cidade de
Cuiabéa, Mato Grosso.

MATERIAL E METODOS

As amostras de sushi e sashimi foram adquiridas em cinco estabelecimentos
especializados em culinaria japonesa em Cuiaba, Mato Grosso, sendo duas amostras de
sushi e duas de sashimi totalizando vinte unidades. Os produtos foram acondicionados
em caixa isotérmica com gelo reciclavel e encaminhados ao Laboratério de Andlise
Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de
Mato Grosso Campus Cuiaba Bela Vista para realizagcdo da anélise.

A pesquisa de Salmonella sp. foi realizada conforme a metodologia proposta
por Silva e colaboradores (2017) seguindo as etapas de pré enriquecimento em agua
peptonada 1%, enriquecimento seletivo em caldo Rappaport Vassiliadis e Selenito Cistina,
plaqueamento em &gar Desoxicolato Lisina Xilose e agar Verde Brilhante Vermelho de
Fenol e confirmacéo bioquimica por meio dos testes de indol, vermelho de metila, prova de
Voges-Proskauer e citrato. Os resultados obtidos foram analisados por meio de estatistica
descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No pescado cru a presenca de Salmonella sp. evidencia problemas durante a
producdo, processamento e comercializacao do produto, ja que esse microrganismo nao
faz parte da microbiota natural do peixe (Carrijo, 2019). Sendo assim a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Saude, através da Instrugdo Normativa IN nimero
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161, estabelece auséncia de Salmonella sp. em 25 gramas do alimento no grupo “Pratos
prontos para o consumo contendo produtos de origem animal, elaborados sem o emprego
de calor, consumidos crus” (Brasil, 2022).

Todas as amostras analisadas apresentaram resultados negativos para presenca de
Salmonella sp., indicando que os produtos estavam aptos ao consumo e seguros a saude
do consumidor ja que atenderam aos padrdes exigidos pela Legislacéo (Brasil, 2022).

Amaral e Silva (2021) obtiveram resultados semelhantes ao analisarem a qualidade
microbiolégica de sushis comercializados em Recife-PE, verificando a auséncia de
Salmonella sp. nas amostras analisadas.

Resultados diferentes foram observados por Moraes e colaboradores (2019)
ao analisarem sushi e sashimi comercializados em Pelotas-RS, em que foi verificada a
presenca de Salmonella sp. em 5% dos estabelecimentos. Os autores concluiram que as
amostras pesquisadas néo estavam aptas para o consumo, ja que o grupo de bactérias
patogénicas é capaz de causar doencas ao homem, podendo levar a morte em alguns

casos.

CONCLUSAO

Levando em consideracéo os resultados obtidos foi possivel verificar a auséncia
de Salmonella sp. em todas as amostras analisadas, indicando que os produtos
comercializados nos estabelecimentos pesquisados sdo seguros para o consumidor ja que
seguem os padrdes determinados pela legislacdo vigente.
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INTRODUCAO

O uso de antimicrobianos em

Data de aceite: 02/10/2023

animais tem consequéncias para a
saude publica, sendo que a resisténcia
aos antimicrobianos é considerada um
problema a nivel mundial (Guardabassi e
Kruse, 2010). Os animais e seres humanos
estar bactérias

podem expostos a

resistentes através do contato com
outros animais ou consumo de produtos
alimentares contaminados (Marshall e Levy,
2011). Cada classe de antimicrobianos tem
um alvo especifico na célula bacteriana,
sendo que seu mecanismo de agdo pode
ser como inibidor da sintese da parede
celular, inibidor da sintese proteica,
inibidor da sintese de &acidos nucléicos ou
causando danos a membrana plasmatica.
Quanto maior o espectro de agdo do
antimicrobiano, maiores sdo as chances
de grande parte da microbiota normal do
hospedeiro ser destruida também (Goll e
Faria, 2014).

A presenca de antimicrobianos em
alimentos pode gerar graves impactos
na seguranca dos alimentos, causando
problemas de alergia e toxicidade no

homem, que sé&o dificeis de diagnosticar,
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devido a falta de esclarecimento na ingestdao dos mesmos (Guardabassi, 2010). A exposicao
a antibidticos em concentracdes sub-inibitdérias pode, também, levar ao aparecimento de
resisténcia, quer em bactérias comensais do intestino humano, quer em bactérias dos peixes
e aquéticas, com possivel disseminag¢ado de genes de resisténcia em diversas populacbes
bacterianas (Gastalho et al., 2014). Sendo assim, o objetivo deste estudo foi determinar
a resisténcia a antimicrobianos de bactérias isoladas de peixe fresco comercializado em
Cuiaba- MT.

MATERIAL E METODOS

As amostras de peixe fresco foram obtidas de diferentes pontos do comércio na
cidade de Cuiaba-MT e encaminhadas ao laboratério de Microbiologia de Alimentos do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso Campus Bela Vista,
onde foram submetidas as analises microbiologicas para isolamento de Salmonella sp.,
Estafilococos coagulase positiva, Escherichia colie Aeromonas sp, seguindo a metodologia
descrita na ABNT-ISO 6579:2014, ABNT-ISO 6888-1:2019, Silva et al., (2017) e Rall (1998),
respectivamente.

A susceptibilidade a antimicrobianos das bactérias isoladas foi avaliada pelo método
de difusdo em disco em Agar Mueller-Hinton, segundo metodologia descrita Bauer e Kirby
(1966) e a interpretacao dos perfis de susceptibilidade realizada de acordo com o diametro
minimo necessario para que o antimicrobiano tenha acéo inibitoria seguindo o padrao da
CLSI (2018).

Foram isoladas dez cepas Salmonella sp., uma cepa de Escherichia coli, seis cepas
de Staphylococcus sp e 17 cepas de Aeromonas sp. Para as cepas de Salmonella sp.,
utilizou-se os seguintes discos de antibidticos: Cefoxitina, Sulfametoxazol, Ampicilina,
Tetraciclina e Cefotaxima. Para as cepas de Staphylococcus sp, utilizaram-se dois grupos
de antibidticos, sendo o grupo 1: Sulfametoxazol, Tetraciclina, Ciprofloxacina, Cloranfenicol,
Gentamicina, Clindamicina, Penicilina, Eritromicina e Oxacilina e o grupo 2: Nitrofurantoina,
Gentamicina, Cloranfenicol, Moxifloxacina, Tetraciclina, Ciprofloxacina, Norfloxacina
e Sulfametoxazol. Para a cepa de E. Coli isolada, utilizaram-se os seguintes discos de
antibioticos: Nitrofurantoina, Gentamicina, Cefepime, Acido Nalidixico, Cloranfenicol,
Ampicilina, Tetraciclina, Ciprofloxacina, Norfloxacina e Sulfametoxazol e, para as cepas de
Aeromonas sp, utilizaram-se os seguintes discos de antibiéticos: cefepime, cloranfenicol,

ampicilina, tetraciclina, ciprofloxacina e sulfazotrim.

RESULTADOS E DISCUSSOES

As cepas de Salmonella sp. isoladas apresentaram maior resisténcia a tetraciclina
(60% das cepas analisadas) e ao Sulfametoxazol (40% das cepas), seguido pela ampicilina
(20% das cepas), sendo assim, tais antibioticos ndo seriam recomendados em caso de
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infeccOes causadas por essa bactéria. Tal resultado foi semelhante ao encontrado por
Elhadi (2014), que em um estudo isolando 140 cepas de Salmonella de seis tipos diferentes
de peixes de agua doce congelados, encontrou resisténcia predominante a tetraciclina,
seguido por ampicilina, amoxicilina e acido clavulanico. Assim como Raufu ef al. (2014)
que analisando cepas isoladas de bagre, encontrou grande resisténcia a Sulfametoxazol
(34,8%).

Dos trés isolados de Staphylococcus sp. testados no grupo 1 de antimicrobianos
apenas um (33,33%) apresentou resisténcia ao Sulfametoxazol e, todas as cepas (100%)
apresentaram certa resisténcia a Clindamicina, assim como apresentaram resisténcia
a Eritromicina e a Oxacilina. Enquanto os trés isolados de Staphylococcus testados no
grupo 2 de antimicrobianos apenas uma cepa (33,33%) isolada apresentou resisténcia
a Gentamicina, uma cepa (33,33%) apresentou resisténcia a Cloranfenicol e uma a
Tetraciclina. Todas as cepas apresentaram certa resisténcia a Moxifloxacina. Cerca de
83,33% das cepas analisadas apresentaram multipla resisténcia aos antibiéticos utilizados
em cada grupo.

No primeiro grupo observou-se resisténcia a eritromicina e a clindamicina, resultado
semelhante ao encontrado por Silva-Junior et al. (2018), que analisando 15 cepas
de Staphylococcus sp., observaram o mesmo perfil de resisténcia em dez cepas a tais
antibi6ticos. Em seu estudo, observou também que todas as cepas analisadas apresentaram
resisténcia a penicilina, fator semelhante ao resultado deste estudo, no qual duas das trés
cepas analisadas apresentaram resisténcia ao antibi6tico. Sendo assim, tais antibioticos
ndo sdo os ideais para tratar uma possivel doenca transmitida por alimentos (DTA) oriunda
de tal microrganismo. No segundo grupo, o maior indice de resisténcia foi a ciprofloxacina,
resultado este, em concordancia com os encontrados por Onmaz et al (2015) que em seus
estudos, observou grande incidéncia de resisténcia das cepas de Estafilococos coagulase
positiva a tal antibiético.

A cepa isolada de E. coli apresentou multipla resisténcia aos antibioticos testados,
sendo que, a maior resisténcia encontrada foi a Ampicilina, resultado também observado por
Lima et al. (2006), que em seu estudo encontrou grande indice de resisténcia a ampicilina
por bactérias da familia das Enterobacteriaceae.

Cerca de 88,23% das cepas de Aeromonas sp. analisadas apresentaram resisténcia
a ampicilina, resultado semelhante encontrado por Mejdi et al. (2010), que em seus
resultados encontrou maior porcentagem de resisténcia a ampicilina, comparado aos outros
11 agentes antimicrobianos testados. Fato que pode ser justificado pelo fato de as cepas de
Aeromonas sp. apresentarem resisténcia uniforme a ampicilina, sendo esse antimicrobiano
utilizado nos meios de cultura seletivo para isolamento desse microrganismo (CLSI, 2018).
Grande parte das cepas apresentou sensibilidade aos demais antibibticos testados.

Nos resultados encontrados neste estudo, foi possivel observar que entre as cepas
isoladas de cada género de bactéria, pelo menos uma apresentou resisténcia multipla aos
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antimicrobianos testados, fato também observado pelos autores com estudos semelhantes,
0 que pode estar ligado ao uso demasiado dos antibibticos, o qual esta associado a diversos
problemas, como a presenca de residuos na carne e transmisséo de bactérias resistentes
para o meio ambiente, animais e o proprio homem, apresentando riscos a salde publica
(Schmidt et al., 2000). A presenca de antimicrobianos em alimentos pode gerar graves
impactos na seguranca dos alimentos, causando problemas de alergia e toxicidade no
homem, que séo dificeis de diagnosticar, devido a falta de esclarecimento na ingestao
dos mesmos (Guardabassi, 2010). As cepas que sao resistentes aos antimicrobianos
podem apresentar perigo para a saude publica. Devido a isso, é de suma importancia a
devida fiscalizagé@o, assim como a ado¢é@o de medidas preventivas em relacdo a bactérias

resistentes obtidas em peixes (Onmaz, 2015).

CONCLUSAO

Observou-se resisténcia a dois ou mais antibiéticos em mais da metade dos isolados
testados (55,88%), fato que deve ser levado em consideracé@o, pois uma vez que certo
microrganismo apresenta resisténcia a acdo do antibidtico, este passa a néo ser eficaz
caso venha ser usado em uma possivel infec¢do pelo patdbgeno. Podendo tornar-se um
problema de saude publica.
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INTRODUCAO

Entre os alimentos de origem
animal, o pescado se destaca em termos
nutricionais, devido a presenca de
proteinas, vitaminas e minerais, além de
ser uma excelente fonte de acidos graxos
essenciais e facil digestibilidade, porém
altamente perecivel e, por isso, sdo mais
susceptiveis a contaminagdo microbiana,
devido sua composicdo e a riqueza de
nutrientes que servem de substrato para
a instalacdo de microrganismos (Costa,
2016).

A Salmonella é a principal causa de
doencas de origem alimentar com dezenas
de milhdes de casos por ano em todo o
mundo (WHO, 2015). O Center for Disease
Control Prevention (CDC) dos Estados
Unidos estima que mais de um milhdo de

casos ocorram por ano. Entre 2000 e 2015
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foram notificados 12.503 surtos por agentes etioloégicos no Brasil, com 236.403 pessoas
doentes registrados no Ministério da Saude, sendo a Salmonella sp. a maior causa com
30% dos casos. Em relagédo aos surtos alimentares (DTA’s), diversos casos relatados séo
associados ao consumo de pescado, seja ele consumido cru ou aquecido insuficientemente
ou recontaminados pbs processamento.

Dentre as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), destaca-se a Salmonella,
responsavel pela ocorréncia de salmoneloses em humanos, sendo Salmonella enteriditis
e Salmonella typhimurium os sorotipos de maior importancia (Silva et al., 2017). Por ser
altamente patogénica ao homem e por estar presente no trato gastrintestinal, tanto de
animais quanto de humanos, seu controle € de extrema importancia para a saude publica.
A prevencgao requer cuidados em todas as etapas da cadeia alimentar, desde o campo até
o processamento e o preparo de alimentos (WHO, 2015).

A Salmonella pode causar grandes problemas durante a producéo de peixes, visando
ter o controle de enfermidades causadas sdo utilizados agentes antimicrobianos, porém
0 uso extensivo desses produtos em animais destinados a alimentacdo humana é uma
das provaveis causas da emergéncia de cepas de Salmonella resistentes, ocasionando
obstaculos aos procedimentos clinicos, além de aumentar os custos do tratamento e das
doencas na populagdo humana (Pandini et al., 2014).

Neste contexto, o projeto tem como objetivo verificar a ocorréncia e a resisténcia a
antimicrobianos de Salmonella sp. em peixes frescos comercializados em feiras livres do

municipio de Cuiaba — MT.

MATERIAL E METODOS

Foi realizado o levantamento das feiras livres de comercializacdo de peixes
frescos com cortes de ventrecha, em Cuiaba-MT. Para a coleta, considerando a situagéo
de pandemia, houve redugdo no numero de estabelecimentos funcionando, assim foram
possiveis obter seis amostras em dois locais de feiras livres abertas ao publico. As amostras
foram armazenadas em caixa térmica com gelo reciclavel e imediatamente encaminhadas
para o Laboratério de Analise Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso Campus Cuiaba Bela Vista para realizagdo das
analises.

A determinacéo da presencga de Salmonella sp. nas amostras foi realizada de acordo
com a metodologia proposta pela Associacao Brasileira de Normas Técnicas ISO 6579
(2014) seguindo as etapas de pré-enriquecimento, com a pesagem de 25g da amostra,
diluicdo em 225mL de agua peptonada tamponada e incubagédo por 24 horas a 37°C; o
enriquecimento seletivo foi realizado transferindo 0,1mL do pré-enriquecimento em 10mL
de Caldo Rappaport Vassiliadis e incubagéo por 24 horas a 41,5°C, e transferindo 1mL do
do pré-enriquecimento em 10mL de Caldo Mueller Kauffman Tetrationato Novobiocina e
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incubacgéo por 24 horas a 37°C; o plagueamento foi realizado por estrias de esgotamento
em Agar Verde Brilhante e Agar de Desoxicolato-Lisina-Xilose, incubados por 24 horas
a 37°C; as coldnias caracteristicas foram purificadas em Agar Nutriente e submetidas a
confirmac&o bioquimica em Agar Triplice Aglicar e Ferro, Agar Lisina Ferro, Agar Uréia,
Reacéo de Indol e Reacéo de Voges-Proskauer.

A suscetibilidade a antimicrobianos foi avaliada seguindo a metodologia proposta
por Silva e colaboradores (2017), iniciando pela suspensé@o das colbnias isoladas em
solucéo salina estéril (NaCl 0,85%) até a obtencdo de turvacgdo 0,5 na escala Mac Farland.
Com um swab estéril a suspenséo foi inoculada em toda superficie da placa contendo o
Agar Mueller-Hinton, e apés a secagem da suspenséo foram adicionados os antibiéticos
Trimetoprim combinado com Sulfametoxazol, Tetraciclina, Cloroanfenicol, Ampicilina,
Piperaciclina e Amoxicilina, conforme padrées do Clincal Laboratory Institute (CLSI) 2020
no grupo Enterocteriaceae. A incubacao foi realizada por 24 horas a 37°C e a leitura das
placas consistiu em medir o didmetro dos halos inibitérios formados em cada disco.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi verificada a presenca de Salmonella sp. em cinco das 12 amostras analisadas,
sendo quatro do local A e 1 do local B, conforme apresenta a Tabela 1.

Estabelecimento A Estabelecimento B

Amostra 1 Ausente Presente
Amostra 2 Presente Ausente
Amostra 3 Presente Ausente
Amostra 4 Presente Ausente
Amostra 5 Ausente Ausente
Amostra 6 Presente Ausente

Total 66,67% 16,67%

Tabela 1: Presenca de cepas de Salmonella sp. em cada amostra analisada

Através da Tabela 1 é possivel perceber que o estabelecimento A possui
maiores niveis de contaminacdo por Salmonella sp. comparado com o estabelecimento
B. Possivelmente o local B possui maior cuidado quanto ao controle de qualidade dos
pescados, desde sua obtencao até sua limpeza e preparo dos cortes.

A Salmonella sp. ndo € um microrganismo naturalmente encontrado em matrizes
alimentares como pescado, sendo assim sua contaminacao esta relacionada com outros
fatores, tais como a ocorréncia de possiveis falhas operacionais, especialmente nas etapas
de descamacao e evisceragéo, que sao os principais pontos do fluxograma de obtenc¢éo do
pescado que expdem a carne a contaminacao bacteriana; a qualidade da agua de represas
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de criagcao; criacao compartilhada de pescado e outras espécies na mesma propriedade;
e localizacdo das represas, que se mal localizadas podem receber grandes quantidades
de agua de superficies e consequentemente contaminantes (Mataca, 2014; Oliveira, 2019;
WHO, 2015).

A salmonelose é uma doenca transmitida por alimento (DTA) conhecida por causar
infecgbes humanas, associada a mortalidade em paises de baixa renda (WHO, 2015). Uma
das principais formas de tratamento € com o uso de antibi6ticos que, além de suprimir a
microbiota intestinal normal, rompendo o efeito protetor, aumenta a vantagem competitiva
das salmonelas antibi6tico-resistente (Carvalho, 2009).

O uso de antimicrobianos na aquicultura € um importante recurso, mas é necessario
que sejam cuidadosamente regulados e supervisionados uma vez que a producao intensa
requer a utilizacao de uma grande quantidade destes medicamentos que atuam na selecao
de bactérias resistentes. Além disso o uso racional de antimicrobianos na aquicultura, assim
como em outras criagdes animais, deve ser adotado como uma das medidas necessarias
ao estabelecimento do conceito de Satde Unica (Gazal et al., 2018).

A resisténcia dos microrganismos as bases antimicrobianas é multipla, como por
exemplo por agcdo enzimatica, ativacdo de mecanismos de bomba de efluxo, alteragéo de
permeabilidade e modificagdo do sitio alvo de agdo do antibiético (Oliveira, 2019).

As cepas de Salmonella sp. isoladas foram analisadas quanto a sua resisténcia a
antibiéticos, conforme apresenta a Tabela 2.

Sensiveis Intermediario Resistentes
Antibioticos
N° % N° % N° %
Trimetoprim
combinado com 5 100 - - - -
Sulfametoxazol
Tetraciclina 5 100 - - - -
Cloroanfenicol 4 80 1 20 - -
Ampicilina 3 60 1 20 1 20
Piperacilina 5 100 - - - -
Amoxicilina 3 60 - - 2 40

Tabela 2: Frequéncia da suscetibilidade de Salmonella sp. aos antimicrobianos estudados

- Dado numérico igual a zero.

Os antibi6ticos podem ser classificados em B-lactamicos (penicilinas, cefalosporinas,
carbapeninas, oxapeninas e monobactamas), tetraciclinas, aminoglicosideos, macrolideos,
peptidicos ciclicos (glicopeptideos, lipodepsipeptideos), estreptograminas, entre
outros (Guimarées et al., 2010). De acordo com a Tabela 2 é possivel observar que a

ampicilina e amoxicilina apresentaram maiores resisténcias entre as cepas, possivelmente
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se deve ao uso frequente destes antibidticos do grupo de B-lactamicos para controle de
infeccoes em pescados, sendo necessario realizar a combinagcdo de amoxicilina com acido
clavuléanico para melhor atuacao (Oliveira et al., 2014).

Uma das cepas isoladas apresentou multirresisténcia a antimicrobianos, fator
preocupante para saude mundial ja que se tem observado indices crescentes de prevaléncia
de cepas circulantes com essa caracteristica, que se deve ao uso indiscriminado de
antibio6ticos reduzindo a eficacia dos mesmos no tratamento de salmonelose e aumentando
a gravidade dos casos (Oliveira, 2019).

A sensibilidade ao Trimetoprim combinado com Sulfametoxazol é verificada em
outras pesquisas ja que esse medicamento apresenta maior atividade antimicrobiana
quando comparado a outros antimicrobianos ou quando utilizados individualmente, além
disso, a associacéo foi selecionada devido a sua atividade sinérgica e pela similaridade das
meias vidas dos dois farmacos (Sanjee et al., 2016).

As cepas analisadas apresentaram sensibilidade a tetraciclina, diferente de
pesquisas realizadas por Carvalho e colaboradores (2009), Conceicdo e colaboradores
(2007) e Pandini e colaboradores (2014) que observaram resisténcia e resisténcia
intermediaria da maior parte das cepas de Salmonella sp. analisadas. A resisténcia a esse
antibiético € preocupante ja que € uma droga frequentemente utilizada para tratamentos
infecciosos, levando a uma presséo na selegédo das cepas resistentes de Salmonella sp.
nos animais que, mais tarde, séo transmitidas ao homem (Evangelista-Barreto et al., 2013).

ATabela 2 mostra que todas as cepas apresentaram sensibilidade ao antimicrobiano
piperacilina, assim como observado por Cordeiro e colaboradores (2020) ao avaliar a
suscetibilidade a antimicrobianos de Salmonella sp. isolados de sashimi.

Apenas uma cepa apresentou resisténcia intermediaria ao cloroanfenicol enquanto
as demais foram sensiveis, resultado semelhante ao observado por Costa (2016) que
obteve sensibilidade de 50% dos isolados de Salmonella sp. ao cloroanfenicol.

CONCLUSAO

A presenca de Salmonella sp. foi observada nos dois locais analisados, indicando
possiveis falhas na criacao do pescado ou durante a sua manipulacao, limpeza e corte para
comercializagdo. A resisténcia dos isolados aos antimicrobianos analisados foi observada
principalmente pela amoxicilina e penicilina, sendo necessario verificar o possivel
uso exagerado desses farmacos, j4 que a resisténcia microbiana pode ser ocasionada
pelo excesso de antibi6ticos durante a criagcdo. Foi observada sensibilidade quanto ao
Trimetoprim combinado com Sulfametoxazol, Tetraciclina e Piperacilina.

CIENCIA E TECNOLOGIA: Estudos cientificos na area de Microbiologia de Alimentos Capitulo 12 55



REFERENCIAS

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR ISO 6579: Microbiologia de alimentos
para consumo e animal — Método horizontal para a deteccéo de Salmonella spp. 1 ed. 2014.

BAUER, A. W.; KIRBY, W. M.; SHERRIS, J. C.; TURCK, M. Antibiotic Susceptibility Testing by a
Standardized Single Disk Method. American Journal of Clinical Pathology, v. 45, p.493—-496, 1966.

CARVALHO, F. C. T.; BARRETO, N. S. E.; REIS, C. M. F.; HOFER, E.; VIEIRA, R. H. S. F.
Susceptibilidade Antimicrobiana de Salmonella spp. Isoladas de Fazendas de Carciniculturas no Estado
do Ceara. Revista Ciéncia Agronémica, v. 40, p. 549-556, 2009.

CLSI - CLINICAL AND LABORATORY STANDARDS INSTITUTE. Performance standards for
antimicrobial susceptibility testing, v. 28, 2018.

CONCEICAO, R. C. S.; HENTGES, A.; MOREIRA, A. N.; VASCONSELLOS, F. A.; ANGELO, I. M. R;
CARVALHI, J. B.; ALEIXO, J. A. G.; TIMM, C. D. Isolamento de Salmonella de Produtos de Frango e
Perfil de Suscetibilidade dos Isolados a Antimicrobianos. Revista do Instituto Adolfo Lutz. V. 1, 2007.

CORDEIRO, K. S.; GALENO, L. S.; MENDONGCA, C. J. S.; CARVALHO, I. A.; COSTA, F. N.
Ocorréncia de bactérias patogénicas e deteriorantes em sashimi salméo: avaliagéo de histamina e de
susceptibilidade a antimicrobianos. Brazillian Journal Food Technology. V. 3, 2020.

COSTA, T. D. Qualidade Microbiolégica e Perfil de Sensibilidade Antimicrobiana dos Isolados de
Tilapias (Oreochromis spp.) de Pesque-Pague da Microrregido do Estado de Sao Paulo. 2016. 93f.
Universidade Estadual Paulista - Medicina Veterinaria (Dissertacéao). 2016.

EVANGELISTA-BARRETO, N. S.; PEREIRA, A. F.; SILVA, R. A. R.; FERREIRA, L. T. B. Carne de Siri
como Veiculo na Disseminagao de Enteropatogenos Resistentes aos Antimicrobianos. Acta of Fisheries
and Aquatic Resources. V. 1, p. 45-46, 2013.

GAZAL, L. E. S; BRITO, K. C. T; CAVALLI, L. S.; KOBAYASHI, R. K. T.; NAKAZATO, G.; OTUTUMI, L.
K.; CUNHA, A. C.; PIRES NETO, J. A. S.; BRITO, B. G. Salmonella sp. em peixes — Qual a importancia
para sanidade em pescado?. Pesquisa Agropecuaria Gatcha, V. 24, p. 55-64, 2018.

GUIMARAES, D. O.; MOMESSO, L. S.; PUPO, M. T. Antibiéticos: importancia terapéutica e
perspectivas para a descoberta e desenvolvimento de novos agentes. Revista Quimica Nova. V. 3,
2010.

MATACA, A. R. Estudo da frequéncia de Salmonella spp. no pescado comercializado no Brasil. 2014.
34p. Dissertacao (Mestrado) — Universidade Federal de Minas Gerais, Escola de Veterinaria. 2014.

OLIVEIRA, A. L. D.; SOARES, M. M.; SANTOS, T. C. D.; SANTOS, A. D. Mecanismos de Resisténcia
Bacteriana a Antibi6ticos na Infec¢@o Urinéria. Revista Uninga. V.20, p. 65-71, 2014.

OLIVEIRA, J. J. Perfis de Viruléncia e Resisténcia de Salmonella entérica Isolados em Pescado. 2019.
65f. Universidade Federal de Goias. Ciéncia Animal (Tese). 2019.

PANDINI, J. A.; PINTO, F. G. S.; MULLER, J. M.; WEBER, L. D.; MOURA, A. C. Ocorréncia e Perfil de
Resisténcia Antimicrobiana de Sorotipos de Salmonella spp. Isolados de Aviarios do Parana, Brasil.
Revista Arquivos do Instituto Biolégico. V. 10, p. 1-6, 2014.

CIENCIA E TECNOLOGIA: Estudos cientificos na area de Microbiologia de Alimentos Capitulo 12

56



SANJEE, S.A.; KARIM, M.E. Microbiological Quality Assessment of Frozen Fish and Fish Processing
Materials from Banglades. International Journal of Food Science. 2016.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A;; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M. H.; GOMES, R. A. R. OKAZAKI,
M. M. Manual de Métodos de Anélise Microbioldgica de Alimentos e Agua. 5 ed. 535 p. Sdo Paulo: Ed.
Blucher, 2017.

WHO, World Health Organization. Estimates of the Global Burden of Foodborne Diseases: Foodborne
Disease Burden. Epidemiology Reference Group 2007-2015. World Health Organizatin WHO, p. 268,
2015.

CIENCIA E TECNOLOGIA: Estudos cientificos na area de Microbiologia de Alimentos Capitulo 12 57



CAPIiTULO 13

OCORRENCIA DE MICRORGANISMOS INDICADORES
EM QUEIO CURADO RALADO COMERCIALIZADO EM
FEIRA LIVRE NO MUNICIPIO DE CUIABA-MT

Thais de Souza Oliveira

Discente do Instituto Federal de
Educacgéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Isabela Mendes Pacheco Narita
Discente do Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Jackeline Nerone Leite

Discente do Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato
Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista,
Cuiaba-MT

Marilu Lanzarin

Docente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso,
Campus Cuiaba Bela Vista, Cuiaba-MT

Daniel Oster Ritter

Docente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso,
Campus Cuiaba Bela Vista, Cuiaba-MT

INTRODUCAO

O comércio em feiras livres é

Data de aceite: 02/10/2023

amplamente difundido em todo o Brasil,

sendo assim, representa um fator
importante do ponto de vista econémico,
cultural e de distribuicdo de alimentos
(Pereira et al., 2016). Dentre a ampla
variedade de alimentos distribuidos, o
queijo é um produto tradicionalmente
comercializado em feiras, com grande
demanda. Diversos tipos de queijos séo
conhecidos em feiras livres, produzidos
muitas vezes de forma artesanal, em
pequenas propriedades rurais, como o
queijo curado (Arruda et al., 2007).

O processo de preparo desses
queijos envolve uma constante
manipulagdo, além de outros aspectos
relacionados com as condigdes higiénico-
sanitarias, como o bindbmio tempo x
temperatura, que podem exercer impactos
consideraveis sobre as caracteristicas
sensoriais, bem como o comprometimento
da qualidade microbiolégica desses
alimentos, representando riscos a saude
humana (Arruda et al., 2007).

A obtencdo de altas contagens

de determinados microrganismos como
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mesofilos e psicrotréficos, por meio de analises microbiolégicas permite avaliar a qualidade,
indicando condi¢bes higiénicas inadequadas durante o processamento ou manipula¢do
dos alimentos, além de fornecer uma estimativa de tempo util de conservagéo (Franco e
Landgraf, 2003).

Sendo assim, diversos estudos tém sido desenvolvidos com foco em métodos de
preparo, analises microbioldgicas, boas préaticas de manipulagéo e condi¢des higiénico-
sanitarias de alimentos, diante da crescente disseminacdo de discussdes envolvendo a
promocao e garantia da seguranga dos alimentos (Cardoso et al., 2005).

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas trés amostras de queijo curado ralado, provenientes de pontos de
venda distintos na feira livre em Cuiaba (MT), sendo que o tempo entre a aquisicao das
amostras e a realizacédo das analises microbioldgicas foi de no méaximo duas horas.

As amostras em temperatura ambiente (condicdo na qual os queijos estavam
sendo comercializados) foram transportadas para o Laboratério de Anélise Microbiologica
de Alimentos do Instituto Federal de Mato Grosso, Campus Cuiaba Bela Vista, onde
foram submetidas as andlises microbioldgicas que consistiram na contagem de bactérias
heterotroficas aerdbias psicrotréficas e mesofilas, cujos valores foram expressos em
unidades formadoras de colénia (UFC/g) e determinacdo de coliformes totais por numero
mais provavel (NMP/g), de acordo com a metodologia descrita por Silva et al. (2017).

Para a contagem de psicrotroficos, utilizou-se Agar Padrdo para Contagem (PCA),
que é um agar simples que propicia desenvolvimento de diversos grupos de microrganismos
e Solucdo Salina Peptonada 0,1% (SSP) que possibilita realizar as diluicbes decimais
seriadas. Utilizou-se a técnica de contagem em placas com plaqueamento em superficie.
Com as diluigcbes prontas, o plagueamento foi feito de 15 a 20 minutos, com intuito de
evitar a multiplicacdo bacteriana e, consequentemente, um resultado falso-positivo nas
andlises. Para a inoculagcédo da amostra por plaqueamento em superficie, foi transferido 0,1
mL do in6culo microbiano e a distribuigéo foi feita com a alga de Drigalski. Ap6s a secagem
do in6culo (15-20 minutos), as placas foram invertidas e acondicionadas em geladeira a
7°C durante 7 dias. Apos esse tempo, foi realizada a contagem das colénias (UFC/g de
amostra) que possuiam coloragdo creme.

Para a contagem de mesobfilos, utilizou-se as diluicdes decimais seriadas feita
anteriormente e o mesmo meio de cultivo (PCA). Para a inoculagéo da amostra, utilizou-se
o plagueamento em profundidade, ou seja, primeiro transferiu 1 mL do in6culo microbiano
para placa de petri e depois acrescentou o PCA (Agar para Contagem Padrao) ainda liquido
(15- 20mL), fazendo a homogeneizagdo em movimentos na forma de oito. Depois de
solidificado, as placas foram invertidas, colocando-as em estufa a 36°C durante 48 horas.
Em seguida, foi realizada a contagem das colénias (UFC/g de amostra) que possuiam
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coloragao creme.

Para a contagem de coliformes totais, utilizou-se as diluicdes decimais seriadas
feita anteriormente. Para cada diluicdo, foram utilizados trés tubos de ensaio (com tubo
de Durhan invertido), cada um contendo 10 mL de caldo Lauril (possui agente surfactante
que inibe as bactérias gram positivas). Antes de inocular, verificou se tinha formacéao de
bolhas no tubo de Durhan, caso tivesse, era retirada para ndo dar resultado falso-positivo.
Foi transferido 1 mL de cada diluicdo correspondente para os tubos de ensaio, incubados
em estufa a 36°C por 48 horas. Apds esse tempo, fez-se a leitura e de cada tubo positivo
(presenca de gas no tubo de Durhan e meio turvo), foi transferido uma algada para os
caldos Escherichia coli - EC (coliformes termotolerantes) e Verde Brilhante Bile Lactose
- VBBL (coliformes totais), incubados em banho-maria 45°C por 48 horas e estufa a 36°C
durante 48 horas, respectivamente. Ambos os tubos possuiam o tubo de Durhan invertido.

A presenca dos sais biliares e da lactose no caldo VBBL, promove uma selecéo,
uma vez que ha a inibicdo das bactérias gram positivas. Como os coliformes fermentam a
lactose, ao utilizarem este agucar, produzem gas e o meio fica acido (turbidez). Depois de
48 horas, foi feita a leitura, anotando os tubos positivos (presenca de gas e meio turvo),
verificando os resultados na tabela de NMP.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios da contagem de psicrotroficos foram de 10,3 x 10* UFC/g, 5,4 x
10* UFC/g e 1,9 x 102UFC/g para Q1, Q2 e Q8, respectivamente. Sendo assim, das trés
amostras, Q3 apresentou uma contagem menor em relacédo a Q1 e Q2, que obtiveram
valores préximos. Os valores encontrados para bactérias psicrotroficas nos queijos foram
significativamente alto o que se justifica por ser ralado e comercializado, o que pode
promover a multiplicagédo dos microrganismos psicrotréficos, que apresentam uma ampla
faixa de temperatura de crescimento, entre 0°C e 20°C (Franco e Landgraf, 2003).

Os valores médios da contagem de mesofilos encontrados para Q1, Q2 e Q3
foram de 3,4 x 10% 1,2 x 10° e 9,9 x 105, respectivamente. Neste caso, diferentemente
de psicrotréficos, a amostra com menor contagem média foi Q1. Salvador et al. (2001)
ao avaliarem as caracteristicas microbioldégicas de amostras de queijo prato em pedagos
inteiros e ja fatiado, encontraram valores para contagem de mesoéfilos que variou de 1,6
x 10® UFC/g para queijos que se encontravam apenas embalados e valores superiores a
6,5 x 10% UFC/g para queijos que eram comercializados ja fatiados. Desta forma, torna-se
evidente que o processo no qual o queijo foi fatiado é um fator de grande importancia para
a contaminacao por bactérias mesofilas, permitindo afirmar que o alto valor encontrado
nas trés amostras analisadas no presente estudo esta associado com o processo de rala
ao qual o queijo foi submetido, sendo a manipulagéo um fator potencial de contaminacao.

Além disso, o fato de os queijos serem expostos para comercializagdo sob
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temperatura ambiente, conforme foi constatado durante a aquisicao das amostras, favorece
o crescimento dos microrganismos mesoéfilos, que se multiplicam em temperatura 6tima de
25°C a 40°C (Franco e Landgraf, 2003).

Em relacdo a determinacgéo de coliformes totais por NMP, obteve-se para a amostra
Q1 um valor médio de 5,1 NMP/g, enquanto para Q2 e Q3, esse valor foi <3,0 NMP/g.
As amostras apresentaram quantidades razoaveis desses microrganismos, no entanto,
menores que os valores obtidos por Nogueira et al. (2013), que ao avaliarem queijos
ralados comercializados em Sao José do Rio Preto (SP), encontraram, em média, valores
de <10 NMP/g. A ocorréncia de coliformes totais em queijo curado ralado, corresponde a
presenca de bactérias pertencentes aos géneros Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella e
Escherichia e pode indicar contaminagéo durante ou no pos-processamento do queijo, por
meio do uso de matéria-prima com qualidade comprometida, manipula¢do ou temperatura
de armazenamento inadequadas (Franco e Landgraf, 2003). As amostras adquiridas
eram de queijos previamente ralados, o que exige manipulacdo, além disso o produto era
comercializado sob temperatura ambiente, sendo estes, portanto, dois pontos que podem
justificar as contagens de coliformes totais.

Apesar de ser possivel levantar hipéteses sobre uma provavel contaminagdo de
queijo curado ralado por coliformes totais, bem como por mesoéfilos e psicrotroficos, a
legislacé@o brasileira ndo contempla limites para estes microrganismos em alimentos. No
entanto, pode-se utilizar como referéncias os parametros estabelecidos pela Comisséo
Internacional de Especificagdes Microbiol6gicas em Alimentos (ICMSF, 1986), determina o
valor maximo de 7,0 log10 UFC/g para contagem total de bactérias em alimentos, e acima
deste limite considera-se improprio para o consumo.

CONCLUSAO

A partir das andlises microbiologicas realizadas no presente estudo, foram
encontradas contagens altas de psicrotréficos, mesofilos e coliformes totais nas amostras,
porém todas as amostras estavam de acordo com o limite preconizado por 6rgaos
internacionais.
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INTRODUCAO

Os picolés sao caracterizados como
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produtos congelados obtidos a partirde uma
emulsdo de gorduras e proteinas; ou de
uma mistura de agua e agucar. Podem ser
adicionados de outros ingredientes desde
que nao descaracterizem o produto (Brasil,
2005). Apesar de ser um produto congelado,
0 picolé é rico em nutrientes e com alta
quantidade de agua em sua composicao,
sendo propicio as contaminagdes por
agentes

microbiolégicos, quimicos e

fisicos, oriundos de matérias—primas

de ma qualidade, falhas durante o
processamento, armazenamento,
transporte e comercializacdo (Portugal
et al., 2002). Segundo Franco e Landgraf
(1999) é de extrema importancia o controle
microbiolégico dos picolés, ja que nédo
sofrem nenhum tratamento térmico apés o
preparo final.

Levando em conta o elevado
consumo de gelados comestiveis, entende-
se que € necessario garantir a seguranca
dos alimentos, que esta relacionada a
auséncia de perigos, tanto por agentes
quimicos, fisicos ou biolégicos, ja que a
identificacdo de produtos contaminados
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pode acarretar danos a saude do consumidor e gerar consideraveis perdas econdémicas
(Correia, 2013).

Para avaliar as condigdes higi€nico-sanitarias de picolés a base de leite, a Instrucao
Normativa n° 161, que estabelece os Padrdes Microbiol6gicos para Alimentos determina
que sejam realizadas as analises para quantificacao de Estafilococos coagulase positiva e
pesquisa para verificar auséncia/presenca de Salmonella sp. (Brasil, 2022).

Estafilococos coagulase positiva € uma bactéria patogénica, cuja doenca transmitida
por alimentos é classificada como de perigo moderado, provocada pela ingestdo de
toxinas formadas no produto, quando ocorre a multiplicagdo das células bacterianas.
Sao microrganismos caracterizados como mesoéfilos, cocos Gram positivos, anaerdbicos
facultativos, catalase e coagulase positivos. Estdo naturalmente presentes nos seres
humanos e nos animais de sangue quente, ocorrendo nas vias nasais, pele, garganta e
cabelos (Silva et al., 2017).

Salmonella é um género da familia Enterobacteriaceae, caracterizada como Gram
negativa, anaerébia facultativa, ndo formadora de esporos e com formato de bastonetes
curtos; fermenta a glicose, produzindo acido e gas, porém € incapaz de metabolizar a
lactose e a sacarose. Sua temperatura 6tima de multiplicagdo é de cerca de 38°C e a
minima em torno de 5°C, sdo relativamente termo sensiveis, podendo ser destruidas a
60°C em 15 a 20 minutos (Jay, 2005).

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas amostras de quatro supermercados na regido metropolitana de
Cuiabé, sendo adquirido um picolé a base de leite, sabor chocolate, dentro do prazo de
validade em cada local, acondicionados e transportados para o laboratério de Analise
Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia
Campus Cuiab4 Bela Vista em caixa isotérmica com gelo reciclavel, onde foram realizadas
as analises de quantificacao de Estafilococos coagulase positiva e pesquisa para presenca/
auséncia de Salmonella sp.

As analises foram realizadas de acordo as técnicas antissépticas, seguindo a
metodologia proposta por Silva et al. (2017) e Brasil (2003). A partir das dilui¢cdes, foi
realizado o procedimento para quantificacéo de Estafilococos coagulase positiva, utilizando
a técnica de plaqueamento por superficie em agar Baird-Parker suplementado com gema
de ovo e telurito de potassio, incubando as placas em estufa incubadora microbiolégica a
36°C por 48 horas. Para a pesquisa de Salmonella sp. foram realizados os procedimentos
de pré- enriquecimento, diluindo 25g de cada amostra em 225mL de agua peptonada
tamponada e incubadas em estufa incubadora microbioldégica a 36°C por 24 horas;
enriquecimento seletivo, transferindo 0,1mL do pré-enriquecimento para o caldo Rappaport
Vassiliadis e 1mL para o caldo Seletino-Cistina, incubados em banho-maria a 41°C por 24
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horas; isolamento e plagueamento, realizando estrias multiplas em agar verde brilhante e
agar de desoxicolato- lisina-xilose (XLD), incubadas a 36°C por 24 horas; e confirmagéo
das col6nias caracteristicas com os testes em agar triplo agucar ferro (TSl) e agar lisina
ferro (LIA), incubados a 36°C por 24 horas. Realizaram-se confirmagdes bioquimicas e
sorolbgicas nos testes que apresentaram caracteristicas tipicas de Salmonella sp.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, através da IN 161, estabelece no grupo
“gelados comestiveis e produtos para o preparo de gelados comestiveis” o padrdao de
contagem méaxima de 5x102 UFC/g para Estafilococos coagulase positiva (Brasil, 2022).
As quatro amostras analisadas ndo apresentaram desenvolvimento desse microrganismo,
estando de acordo com a Legislagéo.

A presenca de Estafilococos coagulase positivas nos alimentos é apresentada
por Diogo et al. (2002) como indicativo de contaminacdo a partir da pele, boca e
fossas nasais de manipuladores, bem como da limpeza e sanitizagdo inadequada dos
materiais e equipamentos, logo, sua auséncia em picolés pode ser justificada pelo seu
processamento, que ndo necessita de manipulacao direta, bem como pela sua temperatura
de armazenamento que ndo favorece o desenvolvimento de microrganismos do grupo
mesofilos.

Das quatro amostras analisadas uma apresentou desenvolvimento de Salmonella
sp. ndo estando de acordo com os padrdes microbiologicos exigidos, ja que a legislacéo
vigente (Brasil, 2022) define a auséncia em 25g de alimento. Considerando que todas
as amostras eram de mesma marca e lote, mas de estabelecimentos diferentes, esta
contaminagéo possivelmente ocorreu por conta de falhas durante o armazenamento ou
transporte do produto, sendo necessario verificar todas as etapas de comercializacéo
para que mantenham o padrdo de qualidade adequado do produto, evitando possiveis
contaminagdes cruzadas que podem gerar surtos de doencas transmitidas por alimentos.

Santos et al. (2013), ao analisarem o processamento de gelados comestiveis,
afirmaram que patégenos como a Salmonella sp. podem estar presentes no sorvete
oriundos dos ingredientes lacteos. Além disso, podem ocorrer contaminac¢des pelos
utensilios e equipamentos utilizados durante o processamento e armazenamento, que pode
ser facilitada pela auséncia de competicdo microbiana (Queiroz et al., 2009). Hoffmann et
al. (2000) ao pesquisar a qualidade higiénico-sanitaria de sorvetes verificou a presenca de
Salmonella sp. em 75% das amostras analisadas, essa contaminac¢ao pode partir de outros
ingredientes além do leite e da saude pessoal dos manipuladores, implicando em surtos de
doencas transmitidas por alimentos.
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CONCLUSAO

Para que um produto seja considerado de qualidade é necessario que ele atenda
aos padrdes definidos pela legislagdo vigente. Em relagdo a qualidade microbioldgica &
necessario que picolés a base de leite estejam dentro da contagem maxima permitida de
Estafilococos coagulase positiva e apresentem auséncia de Salmonella sp. em 25g. Foram
analisadas amostras de quatro locais diferentes e apenas uma delas nao estava dentro dos
padrdes microbiolégicos exigidos, sendo impropria ao consumo podendo apresentar um
risco a saude do consumidor.
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INTRODUCAO

O consumo de frutas e derivados é
algo de interesse da raca humana desde
0 inicio da nossa existéncia, porém,
atualmente devido a falta de tempo a busca
por alimentos minimamente processados
de facil acesso tornou-se uma tendéncia
mundial. A cidade de Cuiaba, por possuir
elevadas temperaturas, faz com que
o consumo de bebidas geladas seja
praticamente necessario, logo o suco de
laranja passa a ser um produto bastante
apreciado devido sua praticidade, sabor
adocicado e refrescancia.

A laranja, apesar de ser um
alimento com alta atividade de é&gua e
abundancia de nutrientes, que séo fatores
intrinsecos favoraveis a multiplicacdo
bacteriana, possui outro fator que a
protege, a presenca do acido citrico pode
inibir o crescimento de diversas bactérias,
entretanto, fatores extrinsecos, como mas
condigdes higiénico-sanitarias, indicam um
descaso na manipulagdo da matéria prima

ou durante o processamento (Azeredo,
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2012).

Contaminag@es biolégicas ocorrem devido a proximidade do manipulador com o
alimento, pelo fato do ser humano ser um meio dos microrganismos se deslocarem de um
lugar para o outro, sendo as mais comuns, relacionadas a causas de Doencas transmitidas
por alimentos (DTA’s). As bactérias sdo seres unicelulares que se reproduzem por divisdo
binaria e estdo presentes por toda parte, desde o organismo humano, alimentos, utensilios

e equipamentos, sendo as patogénicas, as causas das DTA’s (Carelle, 2014).

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas quatro amostras de suco de laranja in natura coletadas em diferentes
pontos de venda em vias publicas no centro do municipio de Cuiaba — Mato Grosso, tendo
como exigéncia o suco sem adicao de agucar. As amostras foram acondicionadas em caixa
isotérmica com gelo reciclavel na embalagem em que foram vendidos e encaminhadas
para o laboratério de Anélise Microbiolégica de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso — Campus Cuiaba Bela Vista e analisadas em até
uma hora depois da aquisi¢ao.

Antes de iniciar as analises microbiol6gicas as embalagens das amostras foram
higienizadas externamente com alcool 70, em seguida identificadas como A, B, Ce D e
posteriormente foram realizadas as anélises microbiologicas que consistiram na pesquisa
de Salmonella sp. e contagem de coliformes a 45°C seguindo a metodologia proposta por
Silva e colaboradores no Manual de Métodos de Analise Microbiol6gica de Alimentos e
Agua (2017).

Para quantificacdo de coliformes 45°C inicialmente procedeu-se o preparo
das diluicbes decimais seriadas. Para a quantificacdo foi utilizado o plagueamento
em profundidade (“Pour Plate”) em &agar Vermelho Violeta Bile Lactose (VRBA) com
sobrecamada. Foram selecionadas as placas que continham 15 a 150 colbnias e dessas
placas colbnias tipicas e atipicas foram semeadas em tubos de ensaio com tubos de durhan
contendo caldo Escherichia coli para confirmacao.

A pesquisa de Salmonella sp. consistiu nas etapas de pré-enriquecimento em
agua peptonada tamponada, enriquecimento seletivo em caldo Rappaport Vassiliadis e
caldo Selenito Cistina e isolamento por esgotamento em estrias em agar verde brilhante e
xilose lisina desoxilato. As coldnias suspeitas foram selecionadas e semeadas em tubos
inclinados pela técnica de picada em profundidade e estria na rampa no agar triplo agucar
ferro (TSI) e agar lisina ferro (LIA), sendo apés realizadas as confirmacgdes bioquimicas e

sorologicas nos testes que apresentaram caracteristicas tipicas de Salmonella sp.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Das amostras analisadas, todas apresentaram auséncia de Salmonella sp, portanto
estavam seguras ao consumo. A auséncia de Salmonella sp. pode estar relacionada ao
baixo pH do suco, no qual esse microrganismo é mais sensivel. Além disso, bactérias
patogénicas como a Salmonella sp., apresenta baixa competitividade em alimentos que
apresentem contaminagdes por outros microrganismos, tendo em vista que sua capacidade
de resisténcia em condi¢des adversas varia com a presenca de outras bactérias, portanto,
seu aparecimento em alimentos esta condicionado, na maioria das vezes, em baixas
contagens de outros contaminantes microbioldgicos (Fortuna et al. 2013, Brant et al. 2007
apud Brasil, 2014).

Os valores médios de coliformes a 45°C nas quatro amostras analisadas foi de
3,2x105, 3,3x102, 6,9x103 e 8,3x104 para os estabelecimentos A, B, C e D, respectivamente,
somente a amostra do estabelecimento B apresentou baixa contagem, enquanto as
amostras A, C e D apresentaram-se valores inaceitaveis do ponto de vista higiénico.
Resultados semelhantes foram encontrados por Arruda e Cardonha (1998) apud Ruschel
et al (2001), no qual 70% das 20 amostras analisadas houve contaminacao inadequada por
coliformes 45°C.

As duas primeiras amostras (A e B) foram coletadas em estabelecimentos que
utilizavam maquinas para o processamento do suco, no qual, a laranja era colocada
inteira. E as duas ultimas amostras (C e D) as laranjas eram espremidas manualmente.
No primeiro caso a contaminacdo pode ter sido por meio de auséncia de sanitizagdo da
fruta ou higienizacdo das maquinas, e no segundo caso, implica-se uma contaminacao
pelo manipulador. Além disso, ndo foi constado o uso de equipamentos de protecédo
individual (EPI). Portanto, a presenca de coliformes a 45°C demonstra a necessidade
de implementagcéo e monitoracdo de boas praticas de fabricagdo em locais onde haja a
produc¢do ou manipulagéo de alimentos.

Microrganismos como a Escherichia coli, espécie pertencente ao grupo dos
coliformes a 45°C, possuem resisténcia a pH acido, levantando duvidas sobre a seguranca
de sucos de frutas ndo pasteurizados e sendo sugeridos como causas de Doencas
Transmitidas por Alimentos envolvendo produtos acidos como a cidra de magé (Linton et
al., 1999 apud Ruschel et al., 2001).

CONCLUSAO

A partir do estudo pode-se concluir que 75% das amostras apresentaram contagens
elevadas de coliformes a 45°C, podendo oferecer risco a saide do consumidor.
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