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1. Introducéo

A Resolucdo RDC n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (ANVISA/MS)
estabeleceu o Regulamento Técnico sobre Padrbes Microbiol6gicos para Alimentos Destinados ao Consumo
Humano. Os critérios para o estabelecimento de padrbes microbiolégicos em alimentos envolvem 0s grupos
de microrganismos ou suas toxinas consideradas de interesse sanitario, a classificacdo de alimentos
segundo o risco epidemioldgico, os métodos de analise que permitam a determinacdo e a quantificagdo dos
microrganismos e o plano de amostragem. A andlise microbiolégica € que vai determinar se o produto esta

ou ndo adequado dos pontos de vista higiénico-sanitario e de saude publica (BRASIL, 2001).

As carnes e seus derivados constituem veiculo potencial de contaminantes de natureza bioldgica, fisica ou
quimica nas diversas fases de seu processamento, desde sua origem ou produc¢do primaria até as fases de
transformacédo, armazenagem, transporte e distribuicdo para o consumo (SILVA et al., 2004).

Na legislacéo vigente, as amostras de pratos prontos para o consumo humano, a base de carne, devem ser
interpretadas, de acordo com as especificacbes, como produtos em condigBes sanitérias satisfatorias ou
insatisfatérias. Nesta legislacdo ndo existem padrbes microbioldgicos especificos para hambuargueres
cozidos; adotam-se, portanto, os padrdes para pratos carneos prontos para 0 consumo.

Segundo Giova (1997) o conceito de Andlise dos Perigos e Pontos Criticos ou Controle dos Pontos Criticos
€ uma proposta sistematizada de identificacdo, determinacao e controle de perigos. Este sistema oferece
uma abordagem racional para o controle dos perigos microbiolégicos dos alimentos, evita as varias
fraquezas inerentes a proposta de inspecdo e ndo depende da espera microbioldgica, portanto 0s usuarios
de alimentos podem estar seguros de que os niveis desejados de seguranca e qualidade foram alcancados
e mantidos. Se é possivel determinar que um alimento foi produzido, processado e usado de acordo com o
sistema APPCC, conclui-se que existe alto grau de certeza de sua seguranca e qualidade microbiologica.

2. Objetivos

O objetivo do estudo foi de analisar microbiolégicamente o hamburguer de peixe desenvolvido na disciplina
de Projeto Interdisciplinar de Nutricdo e Ciéncias e Tecnologia de Alimentos (PINCTA) do 4 ° semestre do
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curso de Nutricdo verificando a seguridade do alimento processado.

3. Desenvolvimento

O projeto de desenvolvimento do hamburguer de peixe foi elaborado no 4° semestre do curso de nutricdo na
disciplina de projeto interdisciplinar em CTA. A partir do produto desenvolvido nas aulas de Projeto
Interdisciplinar de Nutricdo e Ciéncias dos Alimentos, analisaram-se os microorganismos do produto durante
as aulas da disciplina de Microbiologia de Alimentos, em trés etapas. A primeira etapa consistia em analisar
o hamburguer descongelado sob refrigeracdo. Na segunda etapa, o hamburguer foi analisado depois de ser
descongelado por 20 min em temperatura ambiente, em seguida foi congelado novamente e depois
colocado em refrigeracéo para ser descongelado totalmente (descongelado 2 vezes). Na terceira etapa, o
hambdurguer foi primeiramente descongelado por 20 min em temperatura ambiente, em seguida voltou a ser
congelado, depois descongelou novamente por mais 20 min em temperatura ambiente, foi congelado
novamente e posteriormente foi descongelado sob refrigeracdo (descongelado 3 vezes). O hamburguer
descongelado sob refrigeracéo foi macerado 25 g em 225 ml de solucédo salina e pipetado 0,1 ml nas placas
PCA - Plate Count Agar (bactérias totais) e AS - Agar Sabourad (fungos). Com o hamburguer descongelado
2 e 3 vezes foi macerado 12,5 g em 100 ml de solug&o salina, diluido em 10 -t e 10 -2 com 1,0 ml e
pipetadas 0,1 ml nas placas de PCA, AS, MC - Mac Conkey Escherichi (e coli), SS- Salmonella Shiguella, e
BP — Baird Parker (Sthaphylococcus Aureus) divididas ao meio.

4, Resultado e Discusséao

Observou-se que ao descongelar e congelar varias vezes o produto este se tornou mais susceptivel a
proliferacdo de microorganismos, notando-se maior formacdo e proliferacio de colénias quando o
hambdrguer foi descongelado pela terceira vez. Na placa AS notou-se que houve crescimento de coldnias
de Aspergillus, possivelmente pela contaminacgéo pelo ar. O hamburguer que foi descongelado duas vezes
teve maior proliferagcdo de microrganismos do que o hamburguer que foi descongelado trés vezes detectado
pela placa de PCA. Segundo Furlaneto e Corréa (2006), o uso de matéria-prima contaminada, ou
processamento insatisfatorio pode realcar alteracbes detectaveis no alimento, proporcionando assim a
contaminacdo microbiana, portanto detectar a presenca de microorganismos nos alimentos justifica as
condutas higiénico-sanitario, como medidas de controle de qualidade, em todo o processo de cultivo e
manipulacéo. E importante ressaltar que no congelamento trés etapas principais merecem a atencido das
pessoas: 0 congelamento propriamente dito, a estocagem e o descongelamento, esses processos sao de
muita importancia pois as pessoas costumam congelar e descongelar o alimento por diversas vezes,
colocando em risco a alimenta¢édo da familia e a seguridade do alimento. Portanto é necessario observar
com critério essas fases, pois elas podem se tornar os principais fatores que contribuem para ocorréncia de
surtos epidemioldgicos,

5. Considerag¢des Finais

A partir dos resultados obtidos conclui-se que o projeto de hamburguer de peixe desenvolvido na disciplina
de Projeto Interdisciplinar de Nutricdo e Ciéncias dos Alimentos atingiu seu objetivo quanto a avaliacédo
microbioldgica atendendo as normas especificas de controle microbiano.
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