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INTRODUCAO

A Microbiologia ¢ basicamente definida como a area da ciéncia que se dedica ao estudo
de organismos que s6 podem ser visiveis sob o olhar microscépico. Levando em
consideragdo este conceito, a microbiologia aborda um vasto e diverso grupo de
organismos unicelulares de dimensdes reduzidas, encontrados como células isoladas ou
agrupadas em diferentes arranjos.

Com a criagdo do primeiro microscopio, Antony Van Leeuwenhoek realizou a
descoberta de microrganismos e assim desenvolveu a Microbiologia, area de estudo
dedicada a analise desses organismos.

A pesquisa realizada visa analisar artigos para ilustrar a importancia da fiscalizacdo e
analise de alimentos pereciveis, a fim de reportar uma boa qualidade alimentar e definir
os alimentos seguros ao consumidor desde sua origem, industrializagdo, mercado
varejista, até a mesa do consumidor.

As analises microbiologicas sdo de extrema importancia para o controle sanitario dos
alimentos, principalmente a qualidade do ar, ambiente, a higienizacdo das maos dos
manipuladores, os utensilios e todos os equipamentos utilizados no preparo e
distribuicao desses alimentos. Desse modo, todo esse processo ¢ necessario para uma
alimentacdo de qualidade. A vantagem de ser feito esse controle higiénico-sanitario, ¢
colocar em pratica métodos eficazes para que diminuam a proliferagdo microbiana,

resultando em uma alimentagdo sauddvel e qualidade de vida. A refrigeracao



inadequada, preparo dos alimentos com maior intervalo de tempo (maior que doze
horas) antes do consumo, processamento térmico insuficiente (coc¢do ou
reaquecimento), alimentos contaminados, higienizagdo incorreta, entre outros, ¢
desvantajoso e muito prejudicial a saude e pode acarretar sérios problemas. As doengas
resultantes apos a ingestdo de alimentos contaminados sdo conhecidas como: Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA), Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA) ou
Toxinfecgoes.

Com isso, 0 uso das boas praticas e manipula¢do faz-se necessario para prevenir riscos
biologicos, quimicos e fisicos, garantindo mais procedéncia e seguranca do alimento.

(Clemente, Elke Stedefelt).
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CONCEITO - CONTROLE MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS
PERECIVEIS.

Podemos afirmar que a contaminagdo microbioldgica esta entre os principais fatores que
afligem a satide de consumidores na area alimenticia, uma vez que alimentos pereciveis
sd0 mais suscetiveis a contaminag¢ao devido ao menor prazo de validade e a umidade
presente em sua composi¢do, duas condi¢cdes determinantes quando se trata de
instalacdo e reproducdo de microrganismos. Por conseguinte, atendendo a legislacdes
especificas, como a RDC 331/2019 que abrange os cuidados e as aplicacdes de padroes
microbioldgicos, podemos definir que o controle e analises microbiologicas em
alimentos pereciveis t€ém a finalidade de impossibilitar ou dificultar que os mesmos
sejam comprometidos. Em suma, esse controle de alimentos ¢ definido pela pratica de
medidas especializadas na qualidade alimenticia e asseguracdo ao consumidor do
produto final. Esse mecanismo de controle pode nos informar sobre a situacdo que o
alimento se encontra, sua integridade, circunstancias higiénicas e sanitarias ao decorrer
de processos de manuseio, transporte, armazenagem e assim nos instruir sobre os
perigos ligados a seguridade alimentar.

Os resultados dessas analises além de nos dar informagdes sobre a existéncia ou ndo de
contaminagdes, ainda pode nos esclarecer qual € o tipo de microrganismo e a quantidade
envolvida, tendo em vista que esses fatores sdo imprescindiveis na tomada de decisdo
sobre meios de eliminacdo e controle desses organismos, especialmente quando

patdgenos.



TIPOS DE CONTROLE E SUAS FERRAMENTAS E TIPOS DE
CONTAMINACAO.

Os alimentos ndo devem conter micro-organismos patogénicos , toxinas ou metabdlitos
em quantidades capazes de proporcionar riscos a saude. Com isso, deve-se realizar
frequéncia de analise em sua cadeia produtiva, garantindo qualidade e padrdes
microbiologicos estabelecidos pela IN 60/2019 corroborando com as boas praticas de

fabricacdo.(ANVISA)

Os tipos de controle seguem padrdes para garantir a seguranca do alimento,
sendo assim, utilizam a (RDC)331/2019 que define os padrdes microbiologicos de cada
alimento e suas aplicagdes. Para isso, deve-se realizar avaliagdes periddicas quanto a
adequagdo dos padrdes microbioldgicos estabelecidos na IN 60/2019 estabelecendo uma
frequéncia que atenda a esses aspectos e corrobore com as Boas Praticas de
Fabricagao(BPF).Em casos de DTAS sao considerados dados clinicos e epidemioldgicos
conforme definido no Manual Integrado de Vigilancia, Prevengdo e Controle de
Doencgas Transmitidas por Alimentos do Ministério da Satde. A autoridade sanitaria,
conforme a finalidade da coleta, pode utilizar amostragem indicativa ou representativa.
Além disso, pode-se utilizar planos alternativos desde que cumpra os padrdes
estabelecidos. Para que isso ocorra, deve-se seguir metodologias de coleta, transporte e

analise estabelecidos citados no Art.10. na (RDC)331/2019 como:
I - Codigo Alimentar (Codex Alimentarius - FAO/OMS);

IT - Organizagao Internacional de Normalizagdo (International Organization

for Standardization - ISO); .

ApoOs a analise das amostras coletadas pode-se obter o resultado satisfatorio
com qualidade aceitavel, insatisfatorios com qualidade inaceitavel ou satisfatorio com
qualidade aceitavel, insatisfatorio com qualidade intermedidria e insatisfatorio com

qualidade inaceitavel. (RDC)331/2019)



Segundo o Ministério da Satde dados epidemiologicos revelam que 45% das doencgas
transmitidas por alimentos (DTAs) ocorrem nas residéncias. A maior parte dessas DTAs
ocorrem em decorréncia das boas praticas na manipulacdo dos alimentos. Com isso,
mostra-se erros desde o lavar das maos, higienizagdo e desinfeccdo dos alimentos,
preparo e¢ armazenamento, podendo ser porta de entrada em todas as etapas para

proliferacdo de microorganismos. (ANVISA)



CONTROLE MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS EM
CATEGORIAS.

e Frutas, hortalicas e vegetais:

A contaminacao fisica, quimica e microbioldgica que pode estar presente no alimento
que ingerimos causa grandes riscos para nossa saude.

As frutas, hortalicas e vegetais como todo produto da agricultura, sdo potenciais fontes
de contaminantes que podem colocar a saude publica em risco, se ndo forem adotadas
medidas de seguranca durante a produgao.

Antes de ser realizado o plantio desses alimentos, o solo passa por uma avalia¢ao
referente ao seu potencial microbioldgico para o cultivo, é necessario para verificar se
tem a presenca de contaminacdo fecal, se forem detectados niveis excessivos, deve ser
tomada providéncias antes do plantio. E se o risco de contaminagao estiver excessivo e
ndo puder ser extinto, ndo deve plantar nesse solo.

ApOs essa analise microbiologica do solo, passa-se para a etapa de produgao.

Como afirma Moretti (2007 p. 6)

Nesta etapa, varios fatores podem comprometer as frutas e hortalicas, entre os
quais se destacam: as praticas agrondmicas, o uso de agua contaminada para
irrigagdo, a aplicagdo impropria de estercos para fertilizagdo do solo, a
qualidade do solo e a presenca de animais domésticos, que podem contaminar
o ambiente.
Como afirma Moretti (2007 p. 6,7)

A agua para irrigacdo e os fertilizantes organicos devem ter a fonte
identificada (propria do municipio, reutilizada de sistemas de irrigacao,
reservas naturais, rios, canais, outras) e devem ser monitorados com controles
microbioldgicos. A freqiiéncia dos testes varia de acordo com os riscos
associados as fontes de captacdo. Devem-se prever também ocasionais
contaminagdes temporarias como as provocadas por chuvas e inundagoes.
Lamikanra (2002) relata que hortaligas irrigadas com agua contendo residuos
de material fecal foram responsaveis por surtos de colera no Chile e na Costa
Rica no inicio dos anos 90 do século passado. O Centro de Controle de
Doencas (CDC) dos Estados Unidos detectou, no periodo de 2000 a 2002,
varios casos de salmonelose causados por meldes cantaloupes provenientes
do México. A maioria dos casos foi associada & contaminagdo por Salmonella
poona, veiculada por répteis como iguanas (CDC, 2002). Insetos tém sido
relatados como vetores de E. coli 0157:H7 em magas, infectadas a partir de
injurias nos tecidos (DINGMAN, 2000). Estercos, biossolidos e outros



fertilizantes naturais devem ser administrados cuidadosamente, para
minimizar os perigos microbiologicos, fisicos e quimicos. Para reduzir
patdgenos, recomenda-se a compostagem, pasteurizacdo, secagem a quente
ou ao sol, irradiagdo ultravioleta ou a combinagdo desses tratamentos. Os
estercos devem ser armazenados em locais afastados da area de produg@o.

As medidas de seguranga devem ser tomadas ndo somente antes ¢ durante a producao,
como ¢ de extrema importancia ser realizado o controle microbiologico apos colheita
dessas frutas, hortalicas e os vegetais, para que chegue totalmente higienizada e
sanitizada para a mesa do consumidor.

Sendo assim, uma vez colhido, o mesmo deve ser feito a classificacdo e escolha dos
alimentos, separando os produtos desqualificados dos sadios, essa selecao deve ser feita
com muita rigidez, selecionando produtos com diferentes graus de maturagdo, tamanho,
forma e remog¢do de produtos injuriados. Pois a selecdo sdo fatores principais do
controle de qualidade.

Os equipamentos que sao utilizados na colheita, devem se encontrar em bom estado, e
os contentores que sdo utilizados na colheita, estocagem e transportes dos alimentos
para o comércio, devem ser limpos, desinfetados e sanitizados.

Portanto, mesmo que realizado todo o controle microbiologico pré e pos colheita, ¢ de
muita importancia realizarmos o mesmo antes de preparar esses alimentos, e deve ser
realizado da seguinte forma:

- Remova raizes e partes deterioradas

- Lave em agua corrente as frutas e hortalicas um a um, e no caso das verduras, folha a
folha.

- Desinfetar em solucao clorada por 15 minutos - 1 colher de sopa de hipoclorito de
sodio ou agua sanitaria (sem alvejante) para 1 L de agua.

- Enxadgue em 4gua corrente, em seguida seque com auxilio de papel toalha ou
centrifuga de alimentos e, guardar na geladeira.

Importante lembrar que s6 o cloro consegue matar microrganismos, como virus,
bactérias e fungos. Nao utilize vinagre e bicarbonato

Todo esse processo, de controle de microorganismos, contribuem para garantir a
qualidade e seguranca dos alimentos que ingerimos.

e Carnes

O consumo de proteinas animais como carne bovina, aves, suinos, peixes € ovos ¢ algo
presente na vida cotidiana dos brasileiros. Para esses produtos chegarem a nossa mesa ¢

preciso passarem por exames microbiologicos a fim de prevenir que a populacao



adquira as chamadas DTA’s (doencas transmitidas por alimentos). Esse controle tem
um papel fundamental e muito importante para a saude publica do pais.

E preciso analisar varios fatores desde a origem do animal, seu abate, armazenamento ¢
distribuicdo até o destino final, uma vez que sua contaminagdo pode ocorrer em
qualquer uma dessas etapas por meio do contato com a pele, do contetido
gastrointestinal, de utensilios e equipamentos, maos e roupas dos funcionarios, agua da
limpeza e no armazenamento.

Ha trés patdégenos que devem ser analisados com prioridade segundo o MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento), sendo elas: Listeria
monocytogenes, Escherichia coli e Salmonella.

De acordo com a instru¢do normativa n° 60, de 20 de dezembro de 2018, fica
estabelecido o controle microbiolégico em carcaca de suinos e em carcaga e carne de
bovinos em abatedouros frigorificos, registrados no Departamento de Inspegdo de
Produtos de Origem Animal (DIPOA), com objetivo de avaliar a higiene do processo e
reduzir a prevaléncia de agentes patogénicos, na forma desta Instru¢ao Normativa e dos

seus Anexos.

O controle microbiolégico nos abatedouros frigorificos de suinos e de bovinos

compreende:

* coleta de amostras para analise de Enterobacteriaceae e Salmonella spp. em carcaga de
suinos e de bovinos

* coleta de amostras para analise de Escherichia coli produtora de Shiga toxina,
denominada de STEC em bovinos;

* medidas de controle com o objetivo de restabelecer a conformidade em relagdo aos
microrganismos descritos anteriormente

* gestao de risco, pelo DIPOA, com base nos resultados microbioldgicos;

* revisdo periddica e sistematica das ag¢des de controle, com vistas a reducdo de

patogenos.



No caso das aves, estdo estabelecidos o controle e o monitoramento de Salmonella spp
nos estabelecimentos de avicolas comerciais, estabelecimentos de abate e reproducao,
registrados no Servigo de Inspegdo Federal (SIF), com objetivo de reduzir a prevaléncia
desse agente e estabelecer um nivel adequado de protecdo ao consumidor, na forma da

IN n°20/16.

Isso inclui as seguintes acdes:

* controle e monitoramento de Salmonella spp. nos estabelecimentos avicolas
comerciais de frangos e perus de corte;

» verificagdo do status sanitirio dos lotes de galinhas e perus de reprodugdo,
encaminhados para o abate;

* monitoramento e controle de Salmonella spp. nos estabelecimentos de abate de aves
registrados no SIF;

» medidas de controle especificas para SalmonellaTyphimurium e Salmonella Enteritidis
por se tratarem de patdgenos de grande relevancia em satide publica;

» medidas de controle especificas para Salmonella Pullorum e Salmanolle Gallinarum
por se tratarem de patdégenos de grande relevancia em satide animal;

* gestdo de risco, com base no banco de dados dos sorovares de Salmonella spp.;

* revisdo periddica e sistematica das acdes de monitoramento e controle.

® ] cites e derivados

O leite ¢ um dos alimentos mais completos, pois possui um alto valor nutritivo, sendo
rico em proteinas, gorduras, vitaminas, minerais e alta digestibilidade. Com ele ¢
possivel fabricar outros produtos como manteigas, queijos, creme de leite, iogurtes,

entre outros.



Apesar de seus beneficios, o leite pode ser considerado um 6timo meio de cultura para
crescimento de microrganismos. Por isso, antes de ser distribuido e consumido, o leite e
seus derivados precisam passar por avaliagdes para comprovar sua qualidade e se ha
auséncia de patogenos.

Os microrganismos principais envolvidos na degradacdo do leite sdo bactérias, fungos,
leveduras e virus. Segundo o EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa

Agropecuadria) as bactérias podem ser divididas em trés grupos:

Mesofilas - De acordo com o ICMSF (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods) bactérias Mesofilas sdo microrganismos capazes de se
multiplicar em temperaturas na faixa de 30-45 °C. Nesse caso, as bactérias como
lactobacilos, estreptococos, lactococcus e coliformes podem se multiplicar rapidamente
no leite e fermentar a lactose, fazendo com que o 4cido lactico e outros acidos
organicos sejam produzidos, isso deixa faz com a acidez do leite seja ainda maior. A
falta de higiene de utensilios na hora da manipulacdo do leite e o resfriamento

inadequado favorecem ainda mais para o aumento da acidez.

Termoduricas - Sdo bactérias resistentes a pasteurizagdo, uma vez que suportam
temperaturas mais altas (menos de 100°C) ou produz esporos, que sdo estruturas
resistentes quando o ambiente é desfavoravel. O Clostridium e Bacillus sdo dois

exemplos de géneros com espécies esporuladas.

Psicrotroficas - Sdo bactérias que se multiplicam em temperaturas mais baixas (7°C ou
menos). Causam deterioragdo quando se proliferam no leite cru antes ou apds a
pasteurizagdo, pela atividade de suas enzimas extracelulares resistentes ao calor, pela
multiplicagdo das que sdo também resistentes ao calor (termoduricas) e pela

contaminagdo pos-pasteurizagao.

A limpeza do ambiente onde sera feita a ordenha do leite, limpeza de utensilios

que entrardo em contato com a matéria prima, como latdes, baldes, tanque de



refrigeracdo e a limpeza do manipulador serdo fatores que determinardo o grau de

contaminagdo e o tipo de populagdo bacteriana presentes.



VANTAGENS E DESVANTAGENS

Como visto, a contamina¢ao microbiologica estd entre os principais problemas do setor
alimenticio. Para evitar que os alimentos sejam comprometidos, existe o controle
microbiologico, que € o conjunto de métodos e boas praticas que ajudam a garantir a
qualidade e seguranca dos processos. Trata-se da criagdo de medidas que envolvem
cuidados como conservagao, manuseio, controle de temperatura, higienizagao,
qualidade do solo, entre outros.

A préatica ¢ fundamental para a qualidade de diversos processos. Mas, quando falamos
sobre comida, o método tem ainda mais importancia, j& que pode evitar contaminagdes
e problemas de saude.

A producdo de alimentos enfrenta muitos desafios para manter a seguranca de cada
produto e otimizar sua fabricacdo, tornando o processo melhor e mais produtivo, o
controle microbiologico ajuda a garantir precisdo nos cuidados com os produtos. Pois,
analisar os microrganismos ¢ uma das melhores ferramentas para verificar a qualidade
de produto/alimento.

Controlar a cadeia produtiva, que envolve desde o plantio, colheita e até a distribuigao,
¢ possivel assegurar vantagens como, estudo dos patogenos, garantia de higiene nos
processos, melhoria no controle de qualidade dos produtos, preservacdo da satde dos
consumidores, entre muitos outros beneficios.

Por outro lado, o controle microbioldgico, se deixado de lado, pode comprometer a
saude das pessoas, trazer prejuizos para produtores e industrias, que perdem sua
confiabilidade ao oferecerem ao consumidor final, produtos possivelmente

contaminados.



CONCLUSAO

O presente artigo, conclui a importancia do controle Microbioldgico na melhoria da
qualidade de vida. Se tratando de alimenta¢do, a importdncia aumenta de forma
consideravel, visto que o cuidado com os alimentos, desde o solo em que sera plantada a
matéria prima, os cuidados com os animais que vao produzir e/ou se tornarem
alimentos, até o produto final que sera entregue para o mercado, tem total influéncia na
saude dos consumidores.

A microbiologia ligada a tecnologia, possibilita o uso de ferramentas precisas para
redugdo ou prevencdo de possiveis contaminacoes e DTAs causadas por
microorganismos presentes nos alimentos. Além disso, os orgdos responsaveis pelo
controle higiénico-sanitdrio dos alimentos que serdo servidos ou distribuidos ao
consumidor final, como a ANVISA, inspeciona com rigor e segue a regulamentacao e
diretrizes para que a qualidade dos alimentos seja sempre preservada.

O uso de boas praticas, vem sendo cada vez mais adotado por produtores e industrias
alimenticias, realizando o controle de qualidade desde o plantio da matéria prima,
criacdo de animais produtores ou para o abate, pré e pds colheita, selecdo, transporte e
distribui¢ao, manipulagao dos mesmos para consumo.

Para o consumidor, ¢ uma garantia de que o alimento que estd sendo consumido tera
uma boa qualidade e ndo causarda danos a sua satde. Para o produtor, garante a
confianca de que o produto que entrega ao mercado esta de acordo com os critérios de
higiene, qualidade e seguranga alimentar.

Sendo assim, a equipe conclui que as pesquisas dos temas levantados, foram de grande
proveito para o aprendizado do grupo. A satde alimentar ¢ de extrema importancia e
todos nds somos responsaveis por preservar a qualidade dos alimentos que consumimos,

estando sempre atentos ao que colocamos a mesa € a0 que optamos por CONSumir.
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