Avaliacao do crescimento de bactérias mesofilas aerobias em produtos carneos
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Resumo: Produtos carneos podem ser considerados como um meio de cultura para
0s microrganismos, pois eles apresentam nutrientes que proporcionam o
crescimento de bactérias. A realizacdo periddica de analises microbiologicas nos
alimentos é necessaria para verificar a qualidade e a seguranca dos alimentos
ofertados ao consumidor. Falha na higiene durante o abate, processamento,
manipulacdo e transporte e as temperaturas inadequadas de estocagem dos
produtos carneos, sao consideradas as causas mais comuns de contaminag¢do. As
bactérias mesofilas aerdbias, sdo microrganismos que tem seu crescimento
favorecido entre 20 e 40 2C, sendo um dos principais indicadores utilizados para
avaliar a higiene e sanitizacdo, e faz parte, desde 23 de dezembro de 2020, das listas
de padrdes microbioldgicos para alimentos prontos para oferta ao consumidor, com
limite maximo, dependendo o tipo de produto, de 106 UFC/g. Assim, o objetivo do
presente trabalho foi verificar a reprovacao de lotes de produtos carneos em funcao
da inclusao da analise de bactérias meséfilas na legislagdo de alimentos brasileira.
Para isso, foram realizadas as andlises de bactérias mesoéfilas aerodbias, segundo a
metodologia ABNT NBR ISO 4833-2:2015, com inoculacao em superficie de PCA, na
temperatura de incubagdo de 29 a 31 2C por 72 horas, em 65 produtos carneos
frescos como: linguica, salsichdo, paleta suina, carne moida, entre outras, no periodo
de novembro de 2020 a julho de 2022. Foi verificado que 21,54% das amostras
apresentaram crescimento superior ao limite exigido na legislacdo, caracterizando
estes lotes como insatisfatério com qualidade inaceitavel. Outros 21,54%
apresentaram crescimento entre 105 e 106 UFC/g, o que corresponde a satisfatdrio
com qualidade intermediaria. Este resultado demonstra a importancia da inclusao
deste ensaio para monitoramento da qualidade dos produtos carneos
comercializados, a fim de garantir a seguranga do produto ofertado ao consumidor,
pois caso nao tivesse sido incluido, estes lotes seriam aprovados.
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