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INTRODUCAO

S3o grupos ou espécies de microrganismos que, quando presentes em um

alimento, podem fornecer informacgdes sobre:

Contaminacio de Deterioracao

Presenca de

origem fecal patégenos Putenc:ia] do alimento
(vida de Prateleira).

Falha no processo de

higiene e cundigﬁes

sanitarias inadequadas
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INTRODUCAO

MICRORGARKISMO
INDICADORES
DE QUALIDADE
Microrganismos ou produtos do seu
metabolismo que, guando presente em

alimentos. podem ser utilizados para predizer &
vida Util do alimento.

MICRORGANIESMO
@ INDICADGRES
DE SEGURANCA

Microrganismo que, quando presentas em
alimentos, podem indicar contaminagio e
possivel risco ao consumidor,
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Critérios utilizados para defini¢io de um microrganismo ou
grupo como indicadores

Seu numero deve
relacinar-se com o do
patégeno
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Critérios utilizados para definicdo de um microrganismo ou
grupo como indicadores

***No entanto nem sempre
todas as caracteristicas sao

observadas.



Disciplina de Higiene e Seguranga dos Alimentos, FZEA/USP

Indicadores de contaminagao fecal ou da qualidade higienico-
sanitaria do alimento

Ter como habitat o trato intestinal do homem e animais
de sangue quente
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Indicadores de contaminacao fecal ou da qualidade higienico-
sanitaria do alimento

Coliformes

Excregdo fecale
contaminagdo do ==

Sintomas

1DG0OMINALS




Indicadores de contaminac¢ao fecal ou da qualidade higienico-
sanitaria do alimento

COLIFORMES TOTAIS

COLIFORMES TOTAIS

Enterobacteriaceae
Gram negativos e nao formadores de esporos.

Fermentam lactose — gds (35-37°C).

Géneros:
Escherichia — habitat primario trato Gl de seres humanos e animais.

Enterobacter, Citrobacter e Klebisiella — encontrados nas fezes e em outros

ambientes como vegetais e solo.



Indicadores de contaminac¢ao fecal ou da qualidade higienico-
sanitaria do alimento

COLIFORMES TERMOTOLERANTES E Escherichia coli

Enterobacteriaceae

COLIFORMES TOTAIS

Gram negativos e ndo formadores de esporos.

Fermentam lactose — gas (44-45,5°C).

Géneros:
Escherichia e algumas cepas de Enterobacter e Klebisiella .

Fornecem informacdes sobre condicdes higiénicas do produto e presenca de

enteropatégenos.
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Indicadores gerais de contaminagdo do alimento
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Indicadores gerais de contaminacao do alimento

Restricao ao uso da Contagem Padréo:
- S0 determina células vivas;
- Sem significado para produtos fermentados.
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Indicadores gerais de contaminagdo do alimento

Agar padrao para

contagem
—

Termofilos/

Termotroficos

Mesofilos
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Indicadores gerais de contaminagao do alimento

- CONTAGEM EM PLACAS DE BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS

- n° elevado em alimentos nao pereciveis — matéria prima contaminada,

processamento insatisfatério (ponto de vista sanitario).

- n° elevado em alimentos pereciveis — abuso durante o armazenamento com

bindbmio tempo/temperatura.

- Quase todas as bactérias patogénicas de origem alimentar sao mesofilas.

- Grande parte das deteriorantes sao mesofilas.
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Indicadores gerais de contaminagao do alimento

CONTAGEM DE BACTERIAS PSICROTROFICAS E TERMOFILAS

- Avaliam o grau de deterioracdao dos alimentos refrigerados ou daqueles

submetidos a tratamentos térmicos.
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Indicadores gerais de contaminagao do alimento

CONTAGEM DE BACTERIAS ANAEROBIAS

- Hoje existem sistemas para deteccao — camaras de anaerobiose e placas

com agar pré-reduzido.

- Caso nao sejam utilizados meios pré-seletivos - pesquisa-se anaerdbios

facultativos: Enterobacteriaceae, enterococos e estafilococos.

- Indica que houve condicdes favoraveis para multiplicacdo de patogénicos

anaerobios.
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Indicadores gerais de contaminagao do alimento

CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS

- Alimentos acidos e de baixa atividade de agua — deterioracdao — quando

armazenados em condicdes inadequadas.

- Problema — producdao de micotoxina.

- A deterioracdo por leveduras nao é prejudicial a saude.
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Indicadores gerais de contaminagao do alimento

OUTROS INDICADORES

- Estafilococos — n°® elevado: perigo potencial, problema na manipulacao

onde também a sanitizacdo é questionavel.

- Clostridios — foram sugeridos como indicadores de contaminacao fecal, mas
ndao sao especificos de fezes de seres humanos. Cuidado sao esporulados,

perigo potencial!!!
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Duvidas???



