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O monitoramento de todos os micro-organismos
patogénicos na agua, alimentos ou ambientes é
dificil e anti-econémico

Grande numero de patdgenos

Patdgenos individuais podem estar em baixa
concentracao para serem detectados

Isolamento pode levar varios dias ou
semanas

Auséncia de um patégeno nao implica em
auséncia de outro
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Micro-organismos indicadores

higiene inocuidade
qualidade saude do consumidor

.

vida de prateleira

Micro-organismos indicadores de inocuidade

Ocorréncia e desaparecimento concomitante com patogénicos
Correlagao com a presenca de patogenos

Densidade populacional diretamente relacionada com o grau de

contaminagao

Maior sobrevida que a dos patogénicos
Auséncia em agua potavel ou nos alimentos
Fécil detecgdo e recuperagao laboratorial
Nao prejudicial a pessoas € animais

Manipulagdo segura
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Micro-organismos indicadores de higiene/qualidade

Pré-requisitos
— facil e rapidamente detectavel e enumeravel

— facilmente diferenciado dos outros micro-
organismos presentes

— multiplicagdo nao afetada pela microbiota do
alimento

Indicadores do que?

1. Possivel contaminacgao fecal é

2. Provavel presenca de patégenos A ﬁ g

3. Deterioragao potencial do produto

4. Condigoes de higiene durante producgao,
armazenamento, transporte, etc

5. Informagoes sobre

— falhas no processamento

— contaminagao pos-processamento
— contaminagao ambiental

— nivel geral de higiene do local de processamento /
armazenamento
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Micro-organismos indicadores

Aerdbios mesofilos
Aerobios psicrotroficos
Aerobios termofilos

Bolores e leveduras

Coliformes totais e termotolerantes

Micro-organismos indicadores

« Aerobios mesofilos ou psicrotroficos ou
terméfilos - Contagem padrao (CP)

— usada para determinar o numero “total” de
m.o.s em um alimento

— feita em meio de cultura ndo seletivo (agar
padrao para contagem)
+ variando condigdes de incubagao (temperatura e

tempo) diferentes grupos de mo podem ser
determinados
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Contagem padrao
Agar padro para
contagem
—
Termofilos/
Termotroéficos

Mesofilos

Contagem padrao

« E util para monitorar
— se as Boas Praticas de Fabricagéo (BPFs)
sao seguidas
— se o alimento esta de acordo com:
* padrdes legais
* especificacdes de compra
— Muito usado para leites, produtos lacteos e agua
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Contagem padrao

» Restricdo ao uso de CP
— sO determina células vivas
— pouco valor para avaliar qualidade sensorial

— sem significado para produtos fermentados
* populacgdes elevadas sao desejaveis

Bolores e leveduras

* Indicadores de qualidade sanitaria em
alimentos

— Baixa Aw
— Baixo pH

— Presenca de micotoxinas???
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Indicadores de contaminacio fecal

COLIFORMES TOTAIS

igure 1. Relationship between
Enterobacterioceae, coliforms,
fecal coliforms, and Escherichio coli

Coliformes totais e termotolerantes

* Usados para indicar provavel presenca de
patdogenos entericos de interesse
— Detecgao
* Mais simples
* Mais barata
» Mais rapida

Patogeno geralmente esta em menor numero que
0s outros Micro-organismos
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Coliformes totais e termotolerantes

» Coliformes totais (coliformes a 35°C)

* Grupo de Micro-organismos que pode se multiplicar em
presenca de bile e fermentar lactose com producéo
de gas a 35-37°C

* Inclui
— Escherichia coli } Origem fecal, exclusivamente
— Klebsiella sp
— Citrobacter sp l Origem ndo necessariamente fecal
— Enterobacter sp

Coliformes totais e termotolerantes

» Coliformes termotolerantes (= coliformes

fecais = coliformes a 45°C)

* Grupo de Micro-organismos que pode fermentar
lactose com producéo de gas a 44-46°C

* Predominio de E. coli
— mas também Klebsiella e Citrobacter

« Alguns paises utilizam E. coli como
indicador fecal

22/05/2017



22/05/2017

Coliformes totais e termotolerantes

» LimitacOes de sua determinagao
— Nao indicam presenca de virus

— Nao deteccao de coliformes
termotolerantes ou E. coli nao garante
auséncia de patdégeno

* Lac (+) a 45°C
— Salmonella, Shigella, E. coli enteroinvasiva (0124)
— lac (-)

* E. coli enterohemorragica (0157:H7)
— nao se multiplica (multiplica lentamente) a 45°C

Coliformes

« Significado de sua determinagao
— Laticinios

» Refletem condigao geral de sanitizagédo da
fazenda e do processamento




Coliformes

« Significado de sua determinagao

— Vegetais congelados
» Pouco significado sanitario
» Diversas espécies de Enterobacter associadas ao

produto

» Presenca de E. coli
— Indica problemas no processamento

Coliformes

« Significado de sua determinagao

— Produtos avicolas

* Nao sao bons indicadores sanitarios

— Salmonella (lac - ) pode estar presente no animal
antes mesmo do abate

— Dificil correlagao entre coliforme fecal e
contaminagao pos-abate
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Coliformes

» Significado de sua determinagao

— Produtos carneos crus

* Pequeno numero de E. coli é esperado
— Contaminagao durante abate/ toilete por
» Material fecal
» Pelo, couro, penas

ATENCAO!

» Coliformes ndo sao causadores de doencas

* A % de cepas de E. coli patogénicas € pequena
em comparagao as nao patogénicas
« Contaminacio de um alimento por E. coli

— Indicacao de risco, pois patdégenos entéricos
poderiam estar presente
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Outros indicadores

» S. aureus
— Condi¢ao de manipulagao
— Possibilidade de presenga de enterotoxina
— Altos numeros significam o que?

» Clostridios sulfito redutores

— Possibilidade de presenca de
» C. perfringens
 C. botulinum

Outros indicadores

* Enterobacteriaceae

— Engloba espécies que nado sao de origem
fecal
» Erwinia
» Serratia
— Indicador principalmente de qualidade
higiénico-sanitaria
— Indicagbes sobre qualidade microbiologica
geral, nao sobre inocuidade

} Predominantes em vegetais
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Outros indicadores

» Enterobacteriaceae
— Significado
» Populacdes elevadas em alimentos pasteurizados

— Falhas higiénicas
— N&o necessariamente contaminacao fecal

Populagdes elevadas em vegetais in natura
Esperada; n&o indica risco do produto

Outros indicadores

* Exemplos

— Bacillus spp
* massa de pao

— Clostridium spp
* queijos duros

— Bactérias lacticas
* cervejas
* vinhos
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Enquete
Com relacdo a grupos de micro-organismos indicadores, analise as seguintes assercoes.
1 - A avaliagdo da presenga de micro-organismos do grupo coliforme, que compreende
bactérias entéricas como Escherichia, Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter, fornece o
indice de coliformes que expressa as condi¢des higiénicas de alimentos, ndo sendo,
entretanto, um bom indicador de contaminagéo fecal
« PORQUE
2 - somente Escherichia coli tem como habitat exclusivo o trato gastro-intestinal do
homem e de animais, os demais géneros podem ser encontrados em outros ambientes,
como superficie de plantas e em solos.
- Acerca dessas assercdes, assinale a op¢io correta
a) As duas asserc¢des sdo proposigdes falsas.
b) As duas asser¢cdes sdo proposicdes verdadeiras, mas a segunda ndo ¢ uma
justificativa correta da primeira.
¢) A primeira asser¢do € uma proposi¢do verdadeira, e a segunda ¢ uma proposicao
falsa.
d) A primeira assercdo ¢ uma proposi¢do falsa, e a segunda é uma proposicao
verdadeira.
e) As duas asser¢des sdo proposicdes verdadeiras, e a segunda ¢ uma justificativa
correta da primeira.

Problema

Uma microempresa quer determinar a vida util de um sanduiche de
pao integral contendo molho a base de queijo com especiarias,
tomate, alface e presunto.

1. Que analises vocé sugere que sejam feitas para determinar a vida

util?
2. Em qual temperatura esse produto deve ser armazenado/
distribuido?

3. Havendo poucos recursos financeiros para todas as analises
sugeridas, o que vocé propde que seja feito?

4. Que modificagdo no produto vocé proporia para que ele tivesse
uma vida de prateleira aumentada?
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