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RESUMO

O presente trabalho tem por finalidade relatar a experiéncia da monitoria de microbiologia de
alimentos nos semestres de 2006.1 e 2006.2. Esta disciplina integra a grade curricular do curso
de nutricdo da UFPB e possui um componente tedrico com aulas expositivas e utilizacdo de
recursos audiovisuais além de atividades praticas com a realizagéo de analises microbioldgicas
para controle higiénico sanitario dos alimentos, no laboratério de microbiologia dos alimentos.
Relatam-se ainda, alguns dos procedimentos analiticos desenvolvidos por monitores e
estudantes no decorrer da disciplina. O envolvimento dos discentes com as atividades
realizadas |hes proporcionara meios de interferir de maneira eficaz na conservacdo dos
alimentos e na avaliagdo de sua qualidade higiénico-sanitaria, percebendo a importante
associagao entre estes fatores e a promogéao 4 saude dos individuos.

Palavras chaves: Microbiologia dos Alimentos; Andlise microbioldgica; Qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

1 INTRODUGAO

O desenvolvimento tecnoldgico tem influenciado o cotidiano de modo que os
microrganismos tém atuado nas diversas areas. Em algumas de forma benéfica, sendo
empregados na tecnologia de alimentos e em outras de forma maléfica, apresentando-se como
agente promotor de doengas ou redutor da vida de prateleira de géneros alimenticios.

Como ciéncia, a microbiologia estuda esses microrganismos de acordo com suas
classes, buscando diferencia-los em grupos distintos, dependendo do tipo de interacdo
existente entre eles e o seu meio de atuagcdo (TORTORA, 2000).

De acordo com Burton e Engelkirk (2005) a microbiologia € um tema que afeta nossas
vidas diarias de diversas maneiras, relacionando-se com diversas areas do conhecimento
como a virologia, micologia, bacteriologia, imunologia e parasitologia, que representam
especialidades de sua area como também a matematica, estatistica, epidemiologia, engenharia
genética, ecologia, biotecnologia e biorremediacao.

A Mudanga na composicéo ou propriedades de determinados alimentos, ocasionando o
desenvolvimento de produtos alimenticios, sejam eles organicos ou industriais, para atender as
demandas dos consumidores, conduzem ao interesse sobre a seguranga microbioldgica
desses produtos. Para se obter essa seguranca é necessaria a avaliacao continua de fatores
envolvidos no controle do crescimento microbiano.(SOFOS, 1993).

O profissional de nutrigdo utiliza os conhecimentos em microbiologia de alimentos de
maneira preventiva, com o proposito de evitar toxiinfec¢cdes alimentares, promover melhorias
nos processos que vao desde a aquisicdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos,
garantindo um produto com a carga microbiana dentro dos padrdes da legislacao vigente ou
até mesmo indcuo, preservando suas caracteristicas organolépticas.

O nutricionista, assim como o microbiologista de alimentos tem como principal
preocupacéo o controle do desenvolvimento microbiano, com a finalidade de eliminar riscos &
saude do consumidor, bem como prevenir ou retardar o surgimento de alteragdes indesejaveis
(FRANCO; LANDGRAF, 2003).

Como principais medidas para atingir o controle do desenvolvimento microbiano séo
utilizados métodos mecéanicos para retencédo de microrganismos como a filtragdo, manutengéo
das condi¢bes atmosféricas desfavoraveis a multiplicagdo microbiana, controle da temperatura,
desidratagédo, uso de conservantes quimicos ou através da combinagdo de dois ou mais
métodos, de acordo com o autor supracitado.
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Para o alunado o aprendizado destas técnicas Ihe permite o aumento da capacidade
analitica e técnica além de fornecer subsidios para avaliacdo da qualidade microbiol6gica dos
alimentos e dgua, em especial nos servigos de nutricdo e alimentacgéo.

A monitoria de microbiologia dos alimentos tem como objetivo promover a importancia
do conhecimento para o controle higiénico-sanitario dos alimentos, relacionando a teoria com a
pratica das analises microbioldgicas, realizando trabalhos especificos como a formulagéo do
material didatico-tedrico e preparagcdo do material necessario para a execucdo das aulas
praticas; orientacdo dos alunos na sistematica de preparagéo e esterilizacdo dos materiais;
acompanhamento da execucgéo das analises e técnicas de incubagdo de culturas microbianas;
orientagdo do alunado durante o processo de contagem de coldnias de bactérias; correcéo dos
relatérios referentes as aulas praticas e realizacdo do monitoramento de notas de relatérios
semestrais.

Diante do exposto, verifica-se a importancia da microbiologia dos alimentos no curso de
nutrigdo por proporcionar ao aluno uma visdo especifica do controle higiénico-sanitario de
alimentos e agua, necessdria na sua vida profissional a fim de prevenir toxiinfeccdes e
promover uma alimentacdo saudavel, livre de contaminagdo e sem perdas nutricionais.

2 DESCRICAO METODOLOGICA
2.1 CARACTERIZAGAO DA MONITORIA

A disciplina higiene e microbiologia dos alimentos apresentam-se como base para o
desenvolvimento do senso critico e analitico das condi¢des de agua e de varios alimentos, que
sdo produzidos e distribuidos por locais responsaveis , a exemplo das Unidades de
Alimentagao e Nutricao (UAN), restaurantes, lanchonetes, dentre outros.

O trabalho desenvolvido pela monitoria referente as disciplinas mencionadas esta
relacionado com a apresentagéo de tematica pré-determinadas pelo programa de conteudos,
executavel mediante as analises realizadas periodicamente, em consonéncia com as aulas
tedricas. Este trabalho inicia-se com a elaboragéo de roteiros da aula para melhorar a didatica
de ensino.

Os roteiros elaborados sdo constituidos pelos procedimentos de cada aula pratica.
Esses procedimentos incluiréo a preparagdo dos materiais, dos meios de cultura e a realizagédo
das analises, tornando compreensivel para os discentes. Cada roteiro refere-se a uma andlise
diferente, ou seja, a descricdo da metodologia da aula se da de acordo com o alimento ou
microrganismo a ser analisado.

A importancia da microbiologia dos alimentos esta para quando houver suspeita de
contaminacao alimentar, através das caracteristicas do alimento e das conseqliiéncias da sua
ingestdo, o profissional possa ter seguranga necessaria para utilizar o método correto de
analise para identificar o microrganismo causador do surto.

As aulas ministradas sdo de carater expositivo com participagéo ativa dos alunos e
acompanhamento exclusivo pelos monitores, com orientagdo e esclarecimento de duvidas.
Portanto, conclui-se que € imprescindivel a estimulagcao dos alunos por parte dos docentes, ao
exercicio da monitoria. Este incentivo toma-se necessario para experiencia-los na futura
carreira de docéncia.

2.2 METODOLOGIA APLICADA A AULA PRATICA

Um exemplo da atuagdo dos monitores foi concretizado pela realizagéo da aula pratica,
para a qual foram selecionados dois alimentos: agua de coco in natura e suco de laranja
industrializado. Os procedimentos utilizados foram de fonte oficial e as analises realizadas no
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos, do Departamento de Nutricdo, do Centro de
Ciéncias da Saude/UFPB. As analises incluiram a Contagem Padrdo em Placas de Bactérias
Aerdbias Mesofilas; Contagem Bolores e Leveduras (APHA, 1984; SILVA; JUNQUEIRA;
SILVEIRA, 1997).

As andlises foram realizadas em cémara asséptica, higienizada previamente com agua
e sabdo neutro e desinfetada com alcool a 70 %. Todo material foi esterilizado em autoclave
por 15 minutos a uma temperatura de 121°C (BIER, 1982).
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A aula pratica teve a participacao de todos os alunos matriculados na disciplina, que
foram divididos em quatro grupos e cada grupo analisou um tipo de alimento.

2.2.1 Procedimento da andlise:

De cada produto, tomou-se 1 mL da amostra e diluiu-se em 9 mL de Agua Peptonada
estéril. Dessa primeira diluicdo, foi retirado 1 mL para as diluicbes seriadas que foram
inoculadas nos varios meios de cultura, que seréo posteriormente citados.

2.2.2 Contagem Padrdo em Placas de Bactérias Aerébias Mesoéfilas:

Apos terem sido feitas as diluigdes seriadas, pipetou-se uma aliquota de 1 mL de cada
diluicdo e inoculou-se em Placas de Petri, acrescentando cerca de 15 mL do Mueller Hinton
Agar, fundido e resfriado, com posterior homogeneizacdo a partir de movimentos circulares.
Apos a solidificacao dos meios, as placas séo invertidas e colocadas em estufa a 37 °C por um
periodo de 48 h. Apos esse periodo, fez-se a contagem do numero de colbnias expresso em
UFC/mL, das placas que obtiveram crescimento entre 30 e 300 colbnias.

2.2.3 Contagem Padrdo em Placas de Bolores e Leveduras

Uma vez que as dilui¢cdes foram feitas, pipetou-se 0,1 ml da amostra de cada diluicdo e
inoculou-se na Placa de Petri com o meio Agar Potato Dextrose ja solidificado e acidificado
com uma solugao de acido tartarico a 10%. Com o auxilio de Alga de Digralsken, a aliquota foi
homogeneizada na superficie do meio. Em seguida, as placas foram colocadas em um local da
sala asséptica, a temperatura ambiente por um periodo de 3 a 5 dias. Decorrido esse tempo
foram analisadas as placas que tiveram o crescimento de 25 a 250 colbénias e o numero total foi
expresso em UFC/ml.

2.2.4 Contagem de Sfgphylococcus

Foi feita uma diluigdo da carne de hamburguer na qual foram utilizados 25g da amostra
para diluir em 225ml de 4gua peptonada. Apds a diluigéo estar pronta, foi preparado o meio de
cultura Vogel Johnson, proprio para o crescimento de Sfaphylococcus, no qual acrescentou-se
solugdo de telutito de potassio a 1% para permitir a coloragdo enegrecida caracteristica da
presenga de Staphylococcus neste meio. O meio foi distribuido em placas para prévia
solidificagcdo; em seguida pipetou-se 1ml da amostra de cada diluicdo e inoculou-se na Placa
de Petri com o meio ja solidificado e adicionada de telurito de potassio. Com o auxilio de Alga
de Digralsken, a aliquota foi homogeneizada na superficie do meio. Em sequéncia, as placas
foram colocadas em estufa a 37°C por um periodo de 48h. Decorrido esse tempo foram
analisadas as placas que tiveram o crescimento de 25 a 250 colbnias e o numero total foi
expresso em UFC/g.

3 RESULTADO DAS ANALISES

3.1 Andlise 1
Amostras Contagem total de aerébios Contagem total de bolores e
mesoéfilos(UFC/ml) leveduras(UFC/ml)
Agua de coco in natura 1,25 x 102 UFC/ml 9,7x 102 UFC/ml

Suco de laranja auséncia auséncia

industrializado
3.2 Andlise 2

Amostra Contagem de Sfaphylococcus
(UFC/g)
Carne de hamburguer >2,5x10* UFC/g

o Valores expressos em Unidades Formadoras de Coldnias por mililitros (UFC/ ml)
quando a amostra for liquida e expressa em Unidades formadoras de colbnias por
gramas (UFC/ g).

e Padrdo para CPP (Contagem Padrdo em Placas) : 30 — 300 UFC/ml ou UFC/g.

e Padrdo para CPBL (Contagem de Bolores e Leveduras); 25 — 250 UFC/ml ou UFC/g.

e Padrao para Staphylococcus; 25 — 250 UFC/g.
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Figura 1 - Bolores e leveduras Figura 2 — Aerdbios Mesofilos

Figura 3 - Staphylococcus aureus
(Cortesia do Laboratdrio de Microbiologia dos Alimentos/CCS/DN/UFPB)

4 CONCLUSAO

A microbiologia dos alimentos fundamenta-se numa gama de conhecimentos Uteis ao
aluno em sua vida académica, pois temas como fatores de contaminagdo dos alimentos,
formas de controle de desenvolvimento microbiano e técnicas empregadas em andlises de
alimentos, serdo fundamentais para o discente na realizagdo do seu trabalho, repercutindo na
sua atuagdo como profissional.

O envolvimento, pelos discentes com contelddo e pratica dessa disciplina lhe
proporcionara meios de interferir de maneira eficaz na conservagdo dos alimentos, na
avaliagdo da sua qualidade higiénico-sanitaria, e as técnicas mais apropriadas para manter a
sua preservacao, dependendo dos recursos disponiveis, percebendo a importante associagéao
entre estes fatores e a promogao a saude dos individuos.

Para o monitor, a microbiologia dos alimentos acrescenta e enriquece o trabalho como
profissional, pois além de obter na teoria e na pratica esses conhecimentos, ainda ha a
oportunidade de se coordenar grupos e introduzir-se na area da docéncia.
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