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IMPORTANCIA DA AVALIACAO MICROBIOLOGICA NA
QUALIDADE E SEGURANCA DOSALIMENTOS

Maria da Graca Fichel do Nascimento'
Elmiro Rosendo do Nascimento®

1. INTRODUCAO

O dimento é uma exigéncia de todos 0s seres vivos para manter a existéncia e também é importante
para manter o equilibrio psicol6gico.

A qualidade microbiana dos alimentos é fundamental para a salide publica e o registro do Servico de
Inspecdo Federal ndo € sinbnimo de garantia de auséncia de patdgenos nos alimentos, como se
comprovou recentemente (Nascimento et a., 1999ab; Cunha et a., 1999). Ha necessidade de se
identificar o grau de contaminacdo dos aimentos, em uma primeira fase para que, de acordo com a
carga microbiana obtida, se possa estabelecer recomendactes e aplicacdo de medidas de controle para
garantir a seguranca alimentar.

Para um aimento ter uma boa qualidade sanitéria, € necessario que sgja livre de microrganismos
patogénicos. Porém seriaimpossivel examinar cada alimento, como rotina, para verificar a presenca de
todos os patdgenos.  Nesse caso, € padronizado o uso da Contagem Padréo em Placa €/ou a
enumeracdo de coliformes, que se refere a Escherichia coli e bactérias “semelhantes’ a ela em varios
aspectos, dentro da familia enterobacteriacea (Anonymous, 1987). A presenca de E. coli indica
geramente condi¢des de higiene insatisfatérias na planta ou durante o preparo do aimento, visto que
sua deteccdo no alimento ndo necessariamente significa origem fecal, pois €la pode crescer fora do
intestino do hospedeiro e permanecer no ambiente sujo por anos (Anonymous, 1987).

A Secretaria de Vigilancia Sanitéria do Ministério da Salide, através da Portaria 451, de 19 de
setembro de 1997 (BrasiL, 1997), ressalta a necessidade de uniformizar os padrdes microbiol gicos dos
alimentos para a comerciadizacdo dos mesmos entre paises e refere-se a preocupacdo crescente de
Orgaos I nternacionais como a FAO (Food Agricultural Organization) e OMS (Organizacio Mundial de
Salide) sobre esse tema.

A avaliacéo da qualidade é feita pelo Méodo da Contagem Total de Microrganismos Aerdbios em
Placa, também conhecido como Contagem Padréo em Placa ou Contagem Tota de Mestfilos Aerdbios
(CTP). Mesmo para os leigos, € possive visudizar, quase que corretamente, que a melhor maneira de
se avaliar a seguranca de um alimento é contar 0 nimero de bactérias presente na amostra. A CTP é
um método criado para essa findidade e € 0 mais usado, mundialmente, para determinar a qualidade
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sanité&ria de um produto aimentar (Anonymous, 1987). N&o é uma medida quaditativa e sim
quantitativa, onde sdo determinados os nimeros de microrganismos presentes , que devem estar de
acordo com os padrGes microbiolGgicos para cada tipo de aimento, estabelecidos pela Portaria 451,
citada anteriormente, visando a protecdo da salde do consumidor e uniformizacdo de padrdes
microbiol 6gicos para o alimento comercializado.

Infelizmente, a Portaria 451 ndo estabel ece padrdes de Contagem Total de Microrganismos, para uma
grande variedade de alimentos, destacando-se limites de toleréncia apenas para poucos produtos, como:
ovo liquido pasteurizado, resfriado e congelado, leite pasteurizado tipos A, B e C, leite pasteurizado
reconstituido, farinhas |acteas, leite aromatizado pasteurizado e gelados comestiveis.

Considerando-se os resultados de pesquisa obtidos recentemente, em relagdo a CTP de queijos Minas
frescal (Nascimento et a., 1998), ressalta-se a importancia de se estabelecer padrdes de contagem total
para esse tipo de alimento, uma vez que ja ndo € admissivel que esse produto sgja fabricado com leite
ndo pasteurizado e, nesse caso, a idéia seria estabelecer e medir os critérios de higiene durante a
fabricac@o dos mesmos ou detectar, direta e indiretamente, o uso de leite contaminado.

Outro etapa importante € avaliar a presenca e distribuicdo de agentes etiol 0gicos capazes de causar
doencas no homem, pela contaminacdo de alimentos, além de identificar os Pontos Criticos, e verificar
associagdes entre alguns parametros. E uma prioridade bésica identificar e quantificar a ocorréncia de
microrganismos nos aimentos para se determinar de que modo o homem € exposto a esses agentes e
guais os alimentos, metodologia e pardmetros de processamento de aimentos estdo facilitando essa
contaminacdo. Entre as bactérias patogénicas abrangidas na Legislacdo, existe tolerancia zero para
Salmonella spp. em 25 g de qualquer alimento para consumo humano (Brasil, 1997). Diferentes limites
de tolerancia para Saphylococcus aureus, Bacillus cereus e Vibrio parahaemoliticus sdo considerados,
de acordo com cada tipo de aimento (Brasil, 1997). Também existe tolerancia zero para Listeria,
embora ndo assinalada junto com Salmonella na citada Portaria, para qualquer tipo de aimento
destinado ao consumo humano.

E importante se ter em mente que as pesquisas futuras de prevencio da ocorréncia de doengas no
homem, devido aos agentes etiolégicos patogénicos, identificados nos alimentos, sdo baseadas nos
estudos microbiol égicos quantitativo e qualitativo.

2. ABORDAGEM METODOLOGICA

A Metodologia empregada para avaliar a qualidade Higiénico-Sanitaria  dos
alimentos deve obedecer a Legislacdo vigente. Os métodos de analises microbiol 6gicas
empregados devem seguir as normas preconizadas na Portaria 451, de 19 de setembro de
1997, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Salde do Brasil, sobre os
Padrées Microbiol6gicos de Alimentos (Brasil, 1997). A andlise deve abranger desde o
plano de Amostragem e Manipulacdo estabelecidos como metodologias oficiais pelo
Codex Alimentarius, pelo “International Commission on Microbiological Specifications
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for Foods’ (I.C.M.S.F.), pelo “Compendium of Methodds for Microbiological
Examination of Foods’ e pelo “Bacteriological Analytical manual” (AOAC/FDA) até a
avaliacdo microbiol 6gica preconizada (Brasil, 1997).

A idéiaporém, ndo deve ser restritaaanalisesmicrobiolégica. A inspecéo visua € muito importante
como partes da Andlise de Perigos e Controle de Pontos Criticos (“HACCP”), projetado para reduzir os
riscos, desde a producdo até a mesa do consumidor. Essa andlise € um sistema dinémico e preventivo,
usado internaciondmente, para identificar os perigos, ndo sb6 de natureza biolégica, mas também
quimica €/ou fisica (Neto, 1999). A verificacdo de funcionarios portadores nos estabelecimentos
industriais, é base para o estabelecimento tomar medidas futuras de controle, assm como também é
importante a avaliacdo das superficies, equipamentos, utensilios, etc., de todos os par@metros que
possam ser analisados, a exemplo de fatores restritos ao aimento propriamente ditos, como pH,
percentagem de agua e sal, temperatura, etc., quando pertinentes, e fatores externos, que englobam
desde a higiene de cada estabelecimento industrial e dos seus funcionérios, até a qualidade da &gua
usada tanto na lavagem de equipamentos e utensilios ou até mesmo no caso de alguns alimentos, aém
da andlise de cada ingrediente, inluindo os condimentos, que sdo adicionados a aguns tipos de
alimentos. Cadaingrediente que faz parte do alimento, deve, também, ser analisado isoladamente

A metodologia deve abranger vérias etapas distintas, destacando-se:

1. Deteccdo de microrganismos patogénicos em pré e pés colheita, nos diversos segmentos da cadeia
produtiva, nos manipuladores de alimento, no produto final e subprodutos;

2. Deteccéo de Pontos Criticos de Controle na Industria: avaliacdo visual e microbiolégica das
condicdes higiénico-sanitarias;

3. Deteccdo de marcadores de fata de higiene (coliformes fecais), durante a fabricacéo e no produto
final;

4. Avdiacdo de alguns parametros. temperatura, % de sal, % de &gua, pH, etc., dos alimentose
possivel relacdo com microrganismos presentes.

Meios: Técnicas de cultivo e andlises tradicionais;
Técnicas Biomolecul ares.

A originaidade dessa metodologia atual é o aspecto epidemioldgico, ou sgja, somar as Situacoes
isoladas, para avaliar a situacéo global, conhecer a distribuicdo dos patdgenos, relacdo com parametros
gue favorecam seu crescimento e deteccdo de falhas no sistema, atuamente mais conhecido como
“HACCP’, que permita detectar e elaborar acdes corretivas, visando a reducéo das perdas qualitativas e
quantitativas pela Industria e melhoria da Qualidade e Seguranca Alimentar para o consumidor.



3. RELEVANCIA ECONOMICA, SOCIAL E AMBIENTAL

Os dimentos com carga microbiana elevada, acima dos padrdes permitidos, tém sua vida de
prateleira diminuida, aém de aumentarem o risco de serem recolhidos a expensa do fabricante, por se
condtituirem em uma ameaga de toxi-infeccd ao homem. Avaliando-se a carga microbiana com o
intuito de descobrir falhas e minimizélas, procura-se aumentar o tempo de prateleira dos aimentos e
reduzir o risco de serem recolhidos o que significa diminuir também o risco toxi-infeccdo de origem
alimentar. Conseguentemente, esse controle tem implicagdo econdmica industrial e na salide publica,
por possibilitar o aumento da qualidade e produtividade e por promover a salide humana, minimizando
0s riscos de toxi-infecgdes alimentares.

Ao levar-se para casa um produto com carga microbiana muito ata, ou gpenas um aimento
contaminado com um patégeneno emergente, tomando-se como exemplo a Listeria monocytogenes, ao
lavarmos o aimento cru contaminado com bactéria, estaremos despgando-a pelos ralos,
contaminando a agua dos efluentes residenciais e, possivelmente, os industriais podem ser ou até
mesmo ja terem sido contaminados durante a producdo. Essa bactéria, que também é conhecida pela
sua facil distribuicdo na natureza, é bastante resistente a solucdes salinas, podendo, em alguns casos,
sobreviver a pasteurizacdo, pode contaminar a agua de rios, de lagoas e mar.  Essa bactéria,
considerada atamente patogénica, assim como outras, pode contaminar e se disseminar ainda mais no
meio ambiente, assim como também pode contaminar outras fontes de alimentos, até mesmo dentro do
refrigerador por possuir uma caracteristica que lhe € peculiar: tem capacidade ndo s6 de sobrevivéncia
mas de multiplicagdo a temperatura de refrigeracdo e até a 0°C (Nascimento & Cullor, 1994). Ao
detectar-se bactéria em determinado aimento e identificando-se os Pontos Criticos, estabelece-se
medidas de controle para minimizar sua ocorréncia nos alimentos implicados e, indiretamente,
estaremos diminuindo o risco de sua liberacdo no meio ambiente. As &guas de rios, lagos e
subterraneos podem contaminar verduras e hortalicas, com Listeria, através da irrigacdo, e banhistas,
por ingest@o de &gua contaminada.

Muito embora sgja conhecida sua ampla distribuicdo na natureza, a L. monocytogenes tornou-se
alvo de estudos uma vez que foi estabelecido seu papel como patdégeno de origem alimentar e até hoje
ndo se sabe quantitativamente, qual é a importancia real de um hospedeiro com Listeriose inaparente
(hospedeiro reservatério, sem a doenca), na distribuicdo da bactéria no meio ambiente e para
hospedeiros susceptiveis.

O fator econémico envolvido em toxi-infeccdes alimentares € um dos mais dificeis de ser avaliado
por diversos motivos. Em primeiro lugar, a maioria dos paises tém um monitoramento bastante
limitado; em segundo lugar, a divulgacdo também € limitada e em terceiro lugar, as estatisticas ndo sdo
confidveis. Porém, existem algumas estimativas em relacdo a cada agente etioldgico envolvido, assim
como também héa relatos por grupo de enfermidade.

Nos Estados Unidos da América (E.U.A.), estimativas do Centro de Controle e Prevencdo de
Enfermidades (CDC), em 1997, informam a existéncia de 360 milhdes de casos de enfermidades
diarréicas, resultando em 28 milh&es de consultas médicas, com uma média de 1,4 episddios de diarréia
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por pessoa por ano (Neto, 1999). De acordo com a acorréncia de enfermidades transmitidas por
adimentos (ETA), em 1997, a vigilancia sanité&ria norte americana registrou que entre sete
microrganismos diagnosticados, a maior ocorréncia era de Salmonella, seguida por Campylobacter e
Saphylococcus aureus e que, para cada enfermidade diagnosticada, estimava-se que 60 ocorreriam sem
diagnéstico.

No Brasil, estamos longe de saber a nossa realidade, pois nem sabemos quais 0s microrganismos
capazes de causar toxi-infeccdo alimentar estdo presentes na maioria dos aimentos que consumimos
diariamente e é preciso incentivar a pesquisa e a educacao sanitéria.

E reconhecido mundiamente que os alimentos de origem animal sd0 os mais importantes na cadeia
gue envolve as doencas de origem alimentar. Porém, somente um pequeno nUmero de casos, raramente
os isolados, chamam a atencdo como toxi-infeccdo, para serem reportados corretamente, por serem, na
sua maioria de carder leve, empirico e receberem tratamento imediato. E comum ouvir-se um
diagndstico usando o termo médico “é uma virose’, para situacbes ndo esclarecidas, normalmente
envolvendo um quadro de diarréia. Sem uma confirmacdo do diagndstico de virose, podemos estar
diante de mais um quadro de toxi-infeccBo aimentar, que deixou de ser identificado e,
consequentemente, ndo foi reportado. No caso da Listeriose, como exemplo de patégeno de grande
importancia mundial, o comprometimento geralmente é muito grave, dependendo se o individuo esta na
faixa de risco, pois aém dos sintomas pode haver mortalidade. A Listeriose pode ocorrer em qualquer
espécie animal, ndo somente como uma infeccdo aguda, mas também como uma infeccéo leve ou
inaparente, passando entdo desapercebida, sem ser detectada e formando uma cadela de individuos
portadores inaparentes (Nascimento & Cullor, 1994).

Se pudermos identificar esses agente nos alimentos sob estudo, teremos subsidios para elaborar
medidas de controle e previnir sua distribuicdo no produto final e, consequentemente, impedir sua
ingest&o pela populagdo, diminuindo o risco de doenca e de eliminagdo ao meio ambiente.

Todas as faixas etérias podem ser atingidas por toxi-infecches aimentares, destacando-se
principalmente criangas e idosos, e individuos debilitados por doencas pré- existentes, que constituem
um grupo de maior risco.

A findidade de se avaliar a carga microbiana dos aimentos é importante porque € através da
manutencao da sua padronizacdo que induziremos a Protecdo da Salde do Consumidor. Os gastos com
consultas e hospitalizagdo, em casos mais graves, seriam diminuidos se, uma vez conhecida a existéncia
e distribuicdo dos microrganismos investigados, pudermos colher subsidios para sua minimizagdo ou
eliminagdo nos alimentos sob estudo.

O sistema HACCP ¢é aplicavel em todo o processo da cadeia alimentar e visa, em Ultima andlise,
garantir a inocuidade dos alimentos que, numa visdo globa futuristica, serd uma exigéncia no novo
milénio.
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