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RESUMO

A qualidade microbiologica de alimentos de origem animal ¢ fundamental para a seguranca
alimentar, sendo a contagem de microrganismos aerdbios mesofilos amplamente utilizada
como indicador higi€nico-sanitario. O presente estudo teve como objetivo avaliar a contagem
de mesofilos em alimentos de origem animal recebidos em laboratorio, utilizando a
metodologia ISO 4833-1. Foram analisadas 20 amostras, incluindo carnes, leite, derivados e
produtos processados. Os resultados variaram entre 4,05 x 10° e 8,8 x 10° UFC/g ou mL, com
maiores valores observados em leite cru e carne moida. Os dados indicam variabilidade na
qualidade microbiologica, sugerindo falhas nas boas praticas de fabricagdo e conservagao.
Conclui-se que a contagem de mesoéfilos € uma importante ferramenta para monitoramento da
qualidade dos alimentos.
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ABSTRACT

The microbiological quality of foods of animal origin is essential for food safety, and the
enumeration of aerobic mesophilic microorganisms is widely used as a hygienic-sanitary
indicator. This study aimed to evaluate mesophilic counts in animal-derived foods analyzed in
a laboratory using ISO 4833-1 methodology. A total of 20 samples, including meat, milk,
dairy products, and processed foods, were analyzed. Results ranged from 4.05 % 10°to 8.8 %
10% CFU/g or mL, with higher counts observed in raw milk and ground meat. The findings
indicate variability in microbiological quality, suggesting failures in good manufacturing and
storage practices. It is concluded that mesophilic counts are an important tool for monitoring

food quality.
Keywords: food microbiology, mesophiles; microbiological quality.

INTRODUCAO

A qualidade microbioldgica dos alimentos de origem animal constitui um dos
principais pilares da seguranga alimentar, estando diretamente associada a protecdo da satde
publica e a prevencdo de doengas transmitidas por alimentos (DTAs). Esses alimentos, por
apresentarem elevada atividade de dgua, pH favoravel e composi¢@o nutricional rica, tornam-
se substratos ideais para o crescimento microbiano, o que aumenta sua suscetibilidade a

contaminag¢do e deterioragdao ao longo da cadeia produtiva (SILVA et al., 2017; JAY et al.,
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2018). Nesse contexto, o0 monitoramento microbiologico torna-se essencial para assegurar a
inocuidade dos produtos destinados ao consumo humano.

Entre os indicadores microbiologicos mais amplamente utilizados na avaliagao da
qualidade sanitaria dos alimentos destaca-se a contagem de microrganismos aerobios
mesofilos. Esse grupo microbiano engloba bactérias capazes de se desenvolver em
temperaturas moderadas, geralmente entre 20 °C e 45 °C, sendo considerado um importante
indicador das condi¢des higi€nico-sanitarias durante as etapas de processamento,
manipulagdo, armazenamento e distribuicdo dos alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2016;
TORTORA; FUNKE; CASE, 2017). Embora ndo represente, necessariamente, a presenga de
patogenos especificos, a elevada contagem de mesoéfilos esta frequentemente associada a
falhas nas boas praticas de fabricacdo, contaminagdo cruzada e condigdes inadequadas de
conservagao, refletindo a qualidade global do alimento (ICMSF, 2018).

Do ponto de vista epidemiolédgico, as DTAs continuam representando um importante
problema de satde publica em escala mundial. Estimativas da Organizacdo Mundial da Satude
indicam que milhdes de casos de enfermidades alimentares ocorrem anualmente, resultando
em significativa morbidade e mortalidade, especialmente em paises em desenvolvimento
(WHO, 2020). No Brasil, dados do Ministério da Satde evidenciam que agentes bacterianos,
como Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus, estdo entre os principais
responsdveis por surtos alimentares, sendo frequentemente associados ao consumo de
alimentos de origem animal manipulados ou armazenados inadequadamente (BRASIL, 2023).

Diversos estudos recentes reforcam a relevancia da contagem de microrganismos
mesofilos como indicador de qualidade microbiologica. Pesquisas realizadas em diferentes
paises demonstram que carnes, leite e derivados podem apresentar elevadas cargas
microbianas, com valores variando entre 2 e 8 log UFC/g, dependendo das condi¢des de
processamento e armazenamento (BOREK et al., 2019; BMC MICROBIOLOGY, 2023).
Esses niveis elevados estao frequentemente relacionados a deficiéncias no controle higiénico-
sanitario, evidenciando riscos potenciais a saude do consumidor e a vida de prateleira dos
produtos.

Além disso, a crescente demanda por alimentos seguros e de qualidade tem
impulsionado o uso de metodologias padronizadas para analise microbiologica, permitindo
maior confiabilidade e comparabilidade dos resultados. Nesse cenario, a determinagdo da
contagem padrdo em placas (CPP) de microrganismos aerdbios mesofilos, conforme descrito

na norma [SO 4833-1, destaca-se como uma técnica amplamente utilizada em laboratorios de
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controle de qualidade e pesquisa cientifica, sendo considerada referéncia internacional para
avalia¢do da carga microbiana total (ISO, 2013; ICMSF, 2018).

A aplicagao desse método permite nao apenas quantificar a populagdo microbiana
presente nos alimentos, mas também identificar possiveis falhas ao longo da cadeia produtiva,
desde a obtencdo da matéria-prima até a comercializacdo. Dessa forma, a analise de mesoéfilos
aerdbios constitui uma ferramenta fundamental para o monitoramento da qualidade
microbiologica, contribuindo para a implementa¢ao de medidas corretivas e preventivas no
ambito da seguranca dos alimentos (SILVA et al., 2017).

Diante do exposto, a avaliacdo da carga microbiana em alimentos de origem animal
torna-se essencial para garantir a seguranga alimentar, proteger a saide do consumidor e
atender aos padroes estabelecidos pela legislacdo vigente. Assim, o presente estudo tem como
objetivo avaliar a contagem de microrganismos aerobios mes6filos em alimentos de origem
animal recebidos em laboratorio, utilizando a metodologia padronizada ISO 4833-1, a fim de
verificar a qualidade microbioldgica dos produtos e sua conformidade com critérios higiénico-

sanitarios..

MATERIAS E METODOS

Delineamento do estudo

Trata-se de um estudo analitico de carater descritivo que serd realizado no Agrolab,
laboratorio de microbiologia de alimentos. Foram analisadas 20 amostras de alimentos de
origem animal encaminhadas ao laboratorio de analises microbiologicas de agua e produtos
de origem animal (Agrolab) do Centro Universitario Mario Palmério (UNIFUCAMP). As
amostras incluiram diferentes matrizes alimentares de origem animal, tais como carnes e
produtos céarneos, leite e derivado: dois sorvetes, trés carnes moidas, trés leites cru, quatro
queijos minas frescal, dois frangos, trés bifes de carne bovina, uma linguica artesanal e duas
carnes suinas.

Apoés o recebimento, as amostras foram armazenadas sob refrigeragdo (4 £ 1 °C) e

analisadas no menor tempo possivel, a fim de preservar suas caracteristicas microbiologicas.

Preparo das amostras

Inicialmente, 25 g ou 25 mL da amostra foram assepticamente transferidos para sacos

estéreis contendo 225 mL de dgua peptonada tamponada, obtendo-se a dilui¢do inicial de 107"
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As amostras foram homogeneizadas em homogeneizador de amostras (stomacher) por
aproximadamente 60 segundos, garantindo a dispersdo adequada dos microrganismos
presentes na matriz alimentar.

A partir da suspensdo inicial foram preparadas dilui¢des decimais sucessivas,
utilizando-se o mesmo diluente estéril, conforme necessério para obten¢do de placas dentro da

faixa de contagem recomendada.

Método de analise (ISO 4833-1:2013)

A contagem de microrganismos aerdbios mesofilos sera realizada conforme a norma
ISO 4833-1:2013 (técnica de inoculagdo em profundidade — pour plate). Serdo inoculados 1
mL das diluicdes apropriadas em placas de Petri estéreis; Adicionar-se-4 dgar padrdo para
contagem (Plate Count Agar — PCA) fundido e resfriado a aproximadamente 44-47 °C; As
placas serdo homogeneizadas e solidificadas; Posteriormente, serdo incubadas a 30 °C por 72

+ 3 horas.

Critérios de contagem

Serdo selecionadas para contagem as placas contendo entre 15 e 150 coldnias tipicas.

Os resultados finais serdo expressos em UFC/g ou UFC/mL.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas 20 amostras de alimentos de origem animal, cujos resultados de
contagem de microrganismos aerobios mesofilos estdo apresentados na Tabela 1. Os
resultados obtidos para a contagem de microrganismos aerobios mesofilos variaram entre 4,05
x 10* e 8,8 x 10° UFC/g ou mL, evidenciando ampla heterogeneidade na qualidade

microbioldgica das amostras analisadas (Figura 1).

Tabela 1. Contagem de microrganismos aerobios mesofilos em alimentos de origem animal
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Amostra Tipo de alimento Resultado (UFC/g ou mL)
Sorvete 1 Sorvete 2,03 x 10°
Sorvete 2 Sorvete 1,27 x 10°
Leite cru 1 Leite 3,12 x 10°
Leite cru 2 Leite 8,8 x 10°
Leite cru 3 Leite 1,94 x 10°
Carne moida 1  Carne bovina 3,4 x10°
Carne moida 2  Carne bovina 2,32 x 10°
Carne moida 3  Carne bovina 1,39 x 10°
Bife 1 Carne bovina 3,6 x 10*
Bife 2 Carne bovina 1,39 x 10*
Fraldinha Carne bovina 8 x 10*
Camne suinal  Carne suina 2,12 x 10*
Carne suina2  Carne suina 1,80 x 10°
Frango 1 Carne de frango 1,05 x 10°
Frango 2 Carne de frango 7,3 x 10*
Linguica Embutido 4,1 x10°
QMA 1 Queijo artesanal 5,27 x 10°
QMA 2 Queijo artesanal 4,05 x 10°
QMA 3 Queijo artesanal 8,04 x 10°
QMA 4 Queijo artesanal 4,8 x 10*

Figura 1. Placa com agar padrdo de contagem,

contendo microrganismos mesofilos
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De modo geral, observou-se que alimentos como leite cru, carne moida e queijo minas
artesanal apresentaram as maiores contagens microbianas. O leite cru 2 (8,8 x 10° UFC/mL) e
o leite cru 3 (1,94 x 10° UFC/mL) apresentaram valores significativamente elevados,
indicando possiveis falhas nas condigdes higiénicas durante a ordenha, armazenamento e
transporte. Estudos recentes relatam que contagens acima de 10° UFC/mL em leite cru ja
indicam deficiéncia nas boas praticas agropecudrias e risco de deterioragdo acelerada
(MARTINS et al., 2019; SILVA et al., 2021). Dessa forma, os valores encontrados neste
estudo corroboram achados da literatura, que frequentemente apontam elevada carga
microbiana em leite cru no Brasil.

As amostras de carne moida apresentaram contagens entre 1,39 x 10° e 3,4 x 10°
UFC/g, valores compativeis com estudos internacionais que indicam variacdes entre 10* e 10°
UFC/g para esse tipo de produto (BOREK et al., 2019). A carne moida, por possuir maior
superficie de contato e sofrer intensa manipulagdo, ¢ mais suscetivel & contaminagdo
microbiana, o que explica os niveis elevados observados. Além disso, a moagem pode
redistribuir microrganismos presentes na superficie para o interior do produto, favorecendo o
crescimento bacteriano.

No caso das carnes in natura (bovina, suina e frango), os resultados variaram entre 10*
e 10° UFC/g, estando dentro da faixa frequentemente relatada na literatura (2 a 7 log UFC/g)
para produtos crus refrigerados (BMC MICROBIOLOGY, 2023). Esses valores indicam
qualidade microbioldgica intermedidria, sugerindo que, embora ndo haja necessariamente
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deterioragdo evidente, podem existir falhas pontuais no processamento, armazenamento ou
cadeia de frio.

As amostras de linguica (4,1 x 10® UFC/g) e alguns queijos minas artesanais (QMA 2
e QMA 3, com valores inferiores a 10* UFC/g) apresentaram contagens relativamente baixas.
No entanto, ¢ importante destacar que, de acordo com a Instrugdo Normativa n° 313/2024, nao
se aplicam critérios para contagem de aerdbios mesodfilos em alimentos que contenham
microrganismos intencionalmente adicionados ou caracteristicos do processo produtivo, como
produtos fermentados e alguns queijos artesanais . Dessa forma, a interpretagdao desses
resultados deve ser feita com cautela, uma vez que a presenga de microbiota elevada pode nao
estar necessariamente associada a baixa qualidade, mas sim as caracteristicas tecnologicas do
produto.

Para os sorvetes, as contagens de aproximadamente 10° UFC/g indicam possivel
contaminagdo pods-processamento ou falhas na higienizacdo de equipamentos, visto que
produtos congelados tendem a apresentar menor crescimento microbiano. Estudos recentes
apontam que sorvetes contaminados geralmente refletem problemas nas etapas de
manipulacdo ou armazenamento, especialmente quando hé flutuagdo de temperatura (SOUZA
et al., 2018).

No contexto da legislagdo, a IN n® 313/2024 nado estabelece limites diretos para
aerobios mesofilos em diversas categorias de alimentos, especialmente carnes cruas e
produtos fermentados, reforgando que esse parametro deve ser utilizado como indicador de
qualidade higiénico-sanitdria e ndo como critério isolado de conformidade legal . Além disso,
a norma enfatiza a importincia de microrganismos indicadores mais especificos, como
Escherichia coli e Salmonella spp., para avaliagdo de seguranca alimentar .

Ainda assim, a elevada contagem de mesofilos observada em diversas amostras,
especialmente leite cru e carne moida, sugere condigdes inadequadas de higiene e possivel
risco a saude do consumidor. Segundo a literatura, contagens superiores a 10° UFC/g estao
frequentemente associadas a deterioracdo sensorial do alimento e maior probabilidade de
presenca de patdégenos (ICMSF, 2018; JAY et al., 2018).

Outro ponto relevante ¢ a variabilidade observada entre amostras de mesma categoria,
como no caso dos queijos e carnes, indicando falta de padronizagao nos processos produtivos.
Essa variabilidade ¢ frequentemente relatada em estudos brasileiros e estd associada a
informalidade produtiva, especialmente em produtos artesanais (SANTOS et al., 2020).

De maneira geral, os resultados obtidos evidenciam que uma parcela significativa das

amostras apresenta qualidade microbioldgica insatisfatoria do ponto de vista higi€nico-
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sanitario. Embora nem todos os produtos estejam sujeitos a limites legais para mesofilos, a
contagem elevada desses microrganismos permanece um importante indicativo de falhas na
cadeia produtiva e refor¢a a necessidade de implementagdao rigorosa de boas praticas de

fabricagdo, controle de temperatura e monitoramento microbioldgico continuo.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos evidenciam que parte significativa das amostras de alimentos de
origem animal apresentou elevadas contagens de microrganismos aerdbios mesofilos,
especialmente em leite cru e carne moida, indicando falhas nas condi¢des higi€nico-sanitarias
ao longo da cadeia produtiva. Embora a legislagdo vigente nao estabeleca limites especificos
para esse pardmetro em todos os alimentos, a contagem de mes6filos mostrou-se uma
ferramenta eficaz para avaliacdo da qualidade microbioldgica. Dessa forma, o estudo atingiu
seu objetivo ao demonstrar a importancia do monitoramento microbioldégico como indicador
das condigdes de processamento e armazenamento, reforcando a necessidade de adogao

rigorosa de boas praticas para garantir a seguranga dos alimentos.
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