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O que sdo?
Sdo grupos de microrganismos que, quando presentes em um
alimento, podem fornecer informagdes sobre:
Microrgqnismos indicadores ¥ Ocorréncia de contaminagdo de origem fecal;

~ v Provdvel presenga de patégenos;

O que sdo?

v Potencial deterioragdo do alimento;

v Condigdes higiénico sanitdrias inadequadas (falhas durante o

processamento ou armazenamento).



Critérios para defini¢do

Alguns critérios devem ser considerados na definigdo de um

microrganismo ou grupo de microrganismos como indicadores:
+ Ser de "rdpida” e fdcil detec¢do/contagem;

+ Ser facilmente distinguivel de outros microrganismos presentes

no alimento;

* Ndo deve estar presente como contaminante natural do

alimento;

+ Ter uma histéria de associagdes constantes com o patdgeno cuja

presenga visa indicar;

Quais sdo os microrganismos

indicadores?

Indicadores gerais de contaminagdo

« Sdo grupos de microrganismos que, quando presentes em ndmeros
elevados nhos alimentos, poderdo causar a deterioragéio e/ou redugdo

da vida de prateleira.

Fornecem informagBes gerais sobre as condigdes durante o
processamento do alimento.

Baseia-se na enumeragdo de bactérias vidveis que se desenvolvem
em placas ou tubos com meio de cultura, nos quais foram inoculadas
quantidades previamente conhecidas do alimento diluido, seguido de

incubagdo sob determinadas condigdes ambientais.
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Critérios para definigdo

+ Possuir caracteristicas e taxas de multiplicagdo equivalentes as
do patdgeno;

+ Ter velocidade de morte que seja semelhante & do patégeno e,

se possivel, sobrevivéncia levemente superior a do patégeno;

+ Estar ausente nos alimentos que estdo livres do patégeno, ou

estar presente em quantidades minimas.

No enftanto, nem sempre todas essas caracteristicas sdo

observadas.

Indicadores gerais de contaminagdo

dos alimentos

Indicadores gerais de contaminagdo

Enumeragdo (contagem total) de bactérias
+ Bactérias MESOFILAS: timo entre 25 e 40 °C

« Bactérias PSICROTROFICAS (0-7 °C) ou PSICROFILAS (10-15 °C)

+ Bactérias TERMOFILAS: étimo entre 45 e 65 °C




Indicadores gerais de contaminagdo

Contagem total de bactérias MESOFILAS

A contagem elevada desse grupo de bactérias nos alimentos pode
indicar:

+ Alimento insalubre para consumo (exceto fermentados);

+ Uso de matéria-prima contaminada, processamento insatisfatério

ou armazenamento inadequado;

* Houve condigdes para que os patdgenos se multiplicassem

(temperatura favordvel);

» No caso de alimentos pereciveis, pode indicar abuso durante o

armazenamento em relagdo ao bindmio tempo/temperatura.

Indicadores gerais de contaminagdo

Contagem total de bactérias PSICROTROFICAS/PSICROFILAS e

terméfilas

Indicam o grau de deterioragdo de alimentos refrigerados.

Contagem tfotal de bactérias ANAEROBIAS

A presenga de anaerdbios indica se houveram condi¢des favordveis

para a multiplicagdo de microrganismos anaerdbios.

Indicadores gerais de contaminagdo
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Indicadores gerais de contaminagdo

Contagem total de bactérias MESOFILAS

Mesmo que os patégenos estejam ausentes e que ndo tenham ocorrido
alteragdes nas condigdes organolépticas do alimento, um nimero
elevado de microrganismos pode indicar insalubridade do alimento.
Quando deteriorados, a maioria dos alimentos apresenta nimeros

superiores a 10¢ UFC/g do alimento.

Muitas bactérias patogénicas de origem alimentar sdo meséfilas.
Portanto, uma alta contagem de meséfilos indica que houve

condig8es para a multiplicagdo de patégenos.

Indicadores gerais de contaminagdo

Contagem de BOLORES E LEVEDURAS
Os bolores e leveduras constituem um grupo de microrganismos, sendo

a maioria origindria do solo ou do ar.

Seu desenvolvimento é mais lento do que o de bactérias em alimentos
de baixa acidez e alta atividade de dgua. Portanto, dificilmente serdo

responsdveis pela deterioragdo desses alimentos.

No entanto, em alimentos dcidos e de baixa atividade de dgua, o
crescimento de fungos é favorecido (sdo + resistentes), provocando

deterioragdo com grande prejuizo econdmico em hortifruticolas.

=
Indicadores gerais de contaminagdo

Contagem de BOLORES E LEVEDURAS
A presenga desses microrganismos torna-se um perigo a sadde devido
a produgdo de micotoxinas pelos bolores = micotoxicoses.

Exemplos:

+ Aflatoxinas (milho, amendoim)

« Fumonisina (milho)

« Ocratoxinas (milho, cereais, grdos de café)

« Zearalenona (milho, cevada, trigo)
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Indicadores gerais de contaminagdo Indicadores gerais de contaminagdo
Contagem de BOLORES E LEVEDURAS Contagem de BOLORES E LEVEDURAS
A contagem elevada de bolores e leveduras nos alimentos pode indicar: Algumas medidas podem ser adotadas na tentativa de reduzir ou

S . : eliminar a contaminagdo fingica:
+ Matéria-prima contaminada ou mal selecionada;

- . , . + Boas prdticas de higiene = redugdo da carga de esporos;
+ Limpeza inadequada (geralmente actimulo de umidade);

. i : * Menor tempo possivel entre colheita e disposigdo ao consumidor;
+ Produtos desidratados - aumento de atividade de dgua em alguma

etapa do processamento / armazenamento. + Eliminar ou reduzir o contato com o ar (esporos);

« Conservantes (dcidos, sorbatos, dleos essenciais) - retardar o

crescimento flngico;

+ Tratamento térmico (calor).

' L Coliformes totais, coliformes
Indicadores de contaminagdo fecal ou

. - . termotolerantes e Escherichia coli
da qualidade higiénico-sanitéria

Histérico Coliformes

Escherichia coli (E. coli) como indicador fecal = bactéria oriunda do Coliformes totais

trato intestinal de humanos e animais (endotérmicos).
v’ Grupo composto por bactérias da familia Enterobacteriaceae;
O indicador ideal de contaminagdo fecal deveria preencher também este
- v Sdo gram-negativos e ndo formadores de esporos;
requisitos: gram-neg form p

+ ter como habitat exclusivo o trato intestinal do homem e outros v Capazes de fermentar a lactose com produgdo de gds a 35-37 °C

animais; por 24-48 h;
+ ocorrer em ndmeros altos nas fezes;

L . v Presenca de coliformes totais no alimento - NAO indica
 apresentar alta resisténcia ao ambiente extra enteral; ¢ form m

Fin G : ; o necessariamente contaminagdo fecal recente ou ocorréncia de
+ haver técnicas rdpidas, simples e precisas para a sua detecgdo e/ou

contagem. enteropatdgenos.



Coliformes
Coliformes totais
Géneros Habitat
Escherichia Trato intestinal do homem e animais (=
fezes)
Enterobacter Fezes, vegetais e solo
Citrobacter Fezes, vegetais e solo
Klebsiella Fezes, vegetais e solo
Coliformes

Coliformes termotolerantes e E. coli

v Portanto, a pesquisa de coliformes termotolerantes ou de E. coli
nos alimentos fornece, com maior seguranga, informagdes sobre as
condigBes higiénicas do produto e melhor indicagdo da eventual

presenca de enteropatdgenos.

Coliformes totais.

Col. termotolerantes

Coliformes
ATENCAO

Ndo detecgdo (resultados negativos) NAO significa AUSENCIA!
* Amostragem e preparo da amostra.

+ Adequagdo e sensibilidade do método.

28/03/2024

Coliformes

Coliformes termotolerantes

v Microrganismos pertencentes a esse grupo correspondem aos
coliformes totais que apresentam a capacidade de continuar
fermentando lactose com produgdo de gds, quando incubados a
temperatura de 44-45 °C.

v Nessas condigdes ~90% das culturas sdo E. coli.

v Terminologia: coliformes fecais - coliformes termotolerantes -
coliformes a 45 °C.

Coliformes
ATENGAO

v Coliformes ndo sdo causadores de doengas.

v A porcentagem de cepas de E. coli patogénicas é pequena em

comparagdo as ndo patogénicas

v Presenca de E. coli em alimentos - risco (patégenos entéricos

poderiam estar presentes).

Enterococos



Enterococos

Enterococcus faecalis - associado com o trato intestinal humano

Enterococcus faecium - trato intestinal de humanos e animais

- Apresenta restrigdes como indicadores de contaminagdo fecal
- sdo encontrados em oufros ambientes e apresentam sobrevida

maior do que os enteropatdgenos.

- Sua presenca em nimeros elevados em alimentos indica prdticas
sanitdrias inadequadas
- ou exposicdo do alimento a condi¢des que permitiram a

multiplicagto de micro-organismos indesejdveis.

Enterobacteriaceae

v Abrange muitos géneros
v Incluindo aqueles que fermentam lactose (ex. E. coli) e os que ndo

a fermentam lactose (ex. Salmonella).

v Tendéncia geral & descontinuagdo do uso de coliformes como
indicadores da possivel presenga de patégenos entéricos em favor

do uso das Enterobactericeae.

Enterobacteriaceae

Alimentos frescos de origem animal: nimeros elevados de
Enterobacteriaceae pode indicar manipulagdo sem cuidados de higiene

e/ou armazenamento inadequado.

Alimentos processados: nimeros elevados de coliformes ou de

Enterobacteriaceae indica:

+ processamento  inadequado  e/ou  recontaminagdo  pds-
processamento;

« proliferagdo microbiana que poderia permitir a multiplicagdo de

patégenos.
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Enterobacteriaceae

Enterobacteriaceae

{ shigela 3

Enterobacteriaceae

Escherichia coli

E. coli patogénicas

Outros indicadores



Outros indicadores

- Staphylococcus aureus (estafilococos coagulase positiva):
Nimero elevado - problemas na manipulagdo/sanitiza¢do questiondvel -
risco de ENTEROTOXINAI!

- Bactérias terméfilas esporuladas (ex. Clostridios)
Eficiéncia de processos.

Padrdes microbiolégicos para alimentos

Qualidade do alimento depende de:

 Caracteristicas organolépticas;
+ Caracteristicas fisicas;

+ Caracteristicas quimicas;

+ Caracteristicas nutricionais;

« Caracteristicas microbiolégicas.
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Padrées microbioldgicos para alimentos

Padrdes microbiolégicos para alimentos

Resolucdo - RDC n® 724 de 01 de julho de 2022

Dispde sobre os padrées microbiolégicos dos ali e sua aplicagd

Instrugdo Normativa n® 161 de 01 de julho de 2022
Estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos.
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