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RESUMO

O objetivo desse trabalho e realizar analises microbiol6gica em batata palito pré —
frita e congelada de diferentes marcas comercializadas em estabelecimentos na
cidade de Arapongas — PR. Foram analisados os microrganismos Bacillus cereus,
Coliformes termotolerantes a 45°C, Salmonella e Staphylococcus aureus, e com elas
foi possivel observar que nao obteve a presenca de nenhum desses
microrganismos. A contaminagdo nao ocorreu pois as empresas estdao atendendo a
RDC n®12 de Janeiro de 2001.
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ABSTRACT

The objective of this work is to perform microbiological analysis on pre - fried and
frozen potato chips from different brands marketed in establishments in the city of
Arapongas - PR. The microorganisms Bacillus cereus, thermotolerant coliforms at
45°C, Salmonella and Staphylococcus aureus were analyzed, and it was possible to
observe that they did not obtain the presence of any of these microorganisms. The
contamination did not occur because the companies are attending DRC n® 12 of
January of 2001.
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INTRODUCAO

Nota-se atualmente uma mudanca no perfil da alimentacdo da populacao
brasileira, onde tem se aumentado o consumo de alimentos processados e
diminuido o de alimentos naturais. A mesma ocasionou um aumento da obesidade,
gerando uma preocupacao da OMS (SANTOS, 2017).

Os alimentos processados possuem valores acessiveis a todas as
classes sociais, sendo vendidos pré-prontos ou até mesmo prontos para 0 consumo,
trazendo agilidade e praticidade na hora do preparo e do consumo dos mesmos
(BIELEMANN, et al., 2015).
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O consumo elevado dos alimentos processados gera preocupag¢ao de como
€ a qualidade deste alimento que ird chegar a mesa das familias brasileiras, pois
espera-se que o mesmo esteja livre de contaminacao até o ato do consumo. Com
isso 0 objetivo do trabalho foi realizar analises microbiolégicas em batata palito pré-
frita e congelada de diferentes marcas que estdo sendo comercializadas em
estabelecimentos de Arapongas - PR.

METODOLOGIA

A coleta das amostras foram realizadas na cidade de Arapongas situada na
regiao Norte do Estado do Parana, a qual abriga cerca de 104.150 mil habitantes de
acordo com as estatisticas do censo IBGE de 2010, e que segundo a Associacao
Comercial e Empresarial da cidade, possui aproximadamente 19 supermercados na
cidade.

A analise foi realizada com nove amostras, sendo utilizada trés marcas
diferentes, coletadas de trés supermercados na area central da cidade, porém em
pontos distintos. Os estabelecimentos foram codificados com as letras A, Be C e as
marcas foram do codificadas com os numeros 1, 2 e 3. Para a coleta das amostras
foi necessario uma caixa de isopor para que nao ocorresse mudancas bruscas na
temperatura do alimento, e assim que realizou-se a compra das batatas elas foram
colocadas imediatamente na caixa de isopor, a coleta aconteceu no més de margo e
abril de 2018.

Foi incluida na pesquisa batata pré-frita e congelada que seja
comercializada em supermercados na cidade de Arapongas — PR e que tenha a
mesma marca nos trés estabelecimentos selecionados. Ja no critério de exclusao,
foi excluida da pesquisa a batata pré-frita congelada que nao possui o formato palito,
e as que a embalagem estava violada.

Como toda pesquisa, essa também terd alguns ricos e beneficios, sendo
seus riscos a marca da batata pré-frita e congelada ser uma marca muito
comercializada e consumida pela populacdo e ndo atender a legislacéo, devido a
esse motivo nao ird ser divulgado o nome das marcas que estao sendo utilizadas,
elas foram codificadas com numeros. Os beneficios da realizacao desta pesquisa €
saber se este alimento esta atendendo a legislacao corretamente.

Foram realizadas em duplicatas as analises de Bacillus cereus, Coliformes

termotolerantes a 45°C, Salmonella spp. e Staphylococcus aureus. Os materiais que



foram utilizados nas analises estavam todos esterilizados e toda a operagdo foram
realizadas junto a capela de fluxo laminar.

Preparacado da Amostra: Pesou-se em uma balanca analitica 25g da batata
em um saco estéril e adicionou-se 225mL de agua peptonada tamponada, apds isso
com o auxilio do stomacher foi homogeneizada a amostra por 60 segundos.

Bacillus cereus: Dentro do fluxo laminar em um frasco 90mL apropriado para

ir para autoclave, dissolver 16,72g do meio de cultura desidratado em 350mL de
agua destilada, apéds isso esterilizacdo na autoclave por 10 minutos a 121°C. Apds
esterilizado armazenar em local refrigerado. Foi aquecido o meio de cultura a 45 °C,
dentro do fluxo laminar com o auxilio de uma pipeta descartadvel de 10mL foi
pipetado o Egg Yolk, e logo apdés com o auxilio de uma pipeta descartavel de 5mL
foi adicionado o sulfato de polimixina. Misturou-se bem o meio e em placa de petri
de acrilico estéril adicionou 20mL do meio ja misturado. Ap6s o meio secar foi
adicionado 100uL da amostra com o auxilio de um pipetador automatico com uma
ponteira com capacidade de 100uL estéril, espalhou-se a amostra na placa com uma
alca de drigalsky até a mesma secar totalmente, logo apds tampou-se a placa. Foi
colocada a placa de petri invertida na estufa a 30 °C por 24h. A contagem das
colénias foi realizada pelo contador convencional, sendo feita a identificagdo as
colénias pelo aparecimento de coloragcédo rosa geralmente rodeada por uma zona de
precipitacao.

Coliformes _termotolerantes: Dentro do fluxo Ilaminar foi erguido

perpendicularmente o filme da placa de Petrifilm, com o auxilio de um pipetador
automatico e uma ponteira de 1 mL foi colocado cuidadosamente 1 mL da diluicdo a
ser analisada no centro da placa. Cuidadosamente abaixou-se o filme sobre a
amostra, evitando de formar bolhas. Apés abaixar o filme foi distribuida a amostra na
area indicada com o auxilio do difusor e esperou 1 minuto até a solidificagéo do gel.
Foi incubada a placa de Petrifilm a 45 °C por 24h. Apés a incubacéo, foi realizado a
contagem de todas as col6nias vermelhas associadas a bolha de gas.

Salmonella: Fechou-se bem o saco com amostra e a agua peptonada ja
homogeneizada e o encubou & 37° x1° C durante 18 *2 horas, para o pré-
enriquecimento. Apds o pré enriquecimento, dentro do fluxo laminar foi inoculado
100pL da amostra na parte inferior da placa Compact Dry SL com o auxilio de uma
pipeta automatica com capacidade de 100uL e uma ponteira estéril com a mesma
capacidade. Ap6s a inoculagdo da amostra, foi inoculado 1mL de agua estéril



delicadamente na parte superior da placa. A agua esterilizada se espalhou
automaticamente na placa. Tampou-se a placa e incubou-se a mesma na estufa de
forma invertida a 41°C 24 horas. Apos o periodo de incubagao foi observado se
ocorreu o crescimento de col6nias caracteristicas de salmonela, através de uma
tabela de coloracao e formacao de gas.

Staphylococci _aureus: Dentro do fluxo laminar foi erguido

perpendicularmente o filme da placa de Petrifilm, com o auxilio de um pipetador
automatico e uma ponteira de 1 mL foi colocado cuidadosamente 1 mL da diluicdo a
ser analisada no centro da placa. Cuidadosamente abaixou-se o filme sobre a
amostra, evitando de formar bolhas. Apés abaixar o filme foi distribuida a amostra na
area indicada com o auxilio do difusor e esperou 1 minuto até a solidificagao do gel.
A placa foi incubada na estufa a 37°C por 24h. Foi realizada contagem de colbnias
por meio de contador de colénia comum identificando colénias pelo aparecimento de

coloragao vermelho - violeta.

RESULTADOS

Bacillus cereus: A RDC n?12 de 02 de Janeiro de 2001 estabelece um limite

toleravel para tubérculos congelados, incluindo batata pré-frita e congelada, sendo
5x10% UFC/g. A andlise realizada resultou em 100% das amostras a auséncia de
Bacillus cereus, obtendo como resultado em todas as analise <10 UFC/g, desta
forma as mesmas encontram se de acordo com a legislacao atual vigente para este
alimento.

Coliformes termotolerantes: A RDC n? 12 de Janeiro de 2001 estabelece um

limite toleravel de 103 UFC/g para Coliformes termotolerantes a 45°C em tubérculos
congelados, incluindo batata pré-frita e congelada. Com as analises pode se
perceber que em nenhuma amostra foi encontrado a presenca de deste
microrganismo, obtendo como resultado em todas as analise <10 UFC/g, desta
forma as mesmas encontram se de acordo com a normativa da RDC vigente.

Salmonella: A RDC n®12 de 02 de Janeiro de 2001 estabelece um padrao
para tubérculos congelados, incluindo abatata pré-frita e congelada, sendo a
auséncia em 25g. A andlise realizada resultou em 100% das amostras a auséncia
em 259 de Salmonella spp., desta forma as mesmas encontram se de acordo com a
legislac&o atual vigente para este alimento.



Staphylococci aureus: A RDC n%12 de 02 de Janeiro de 2001 estabelece um

limite toleravel de 10% UFC/g para Staphylococcus aureus em tubérculos
congelados, incluindo a batata pré-frita e congelada. A analise realizada resultou em
todas as amostras realizadas o seguinte resultado <10 UFC/g, desta forma as

mesmas encontram se de acordo com a legislacédo atual vigente para este alimento.

CONCLUSAO

Com os dados obtidos com as analises, pode-se observar que as batatas
pré—fritas e congelada estdo de acordo com a RDC n®12 de Janeiro de 2001, pois
em 25g de amostra ndo se obteve a presenca de nenhum dos microrganismos
analisados, estando desta forma todas adequadas para o consumo. Resultado esse
obtido devido ao fato das mesma ja terem passado por um processo de cocg¢ao, na
qual ocorre em temperaturas elevadas e logo apés as mesmas passam por um
processo de congelamento, o que contribui para que nao ocorra a proliferacao de
microrganismos.

Porém mesmo que as batatas apresentassem qualquer um dos
microrganismos que foram analisados, para que elas possam ser consumidas, as
mesmas devem passar por um processo de coc¢ao, na qual acontece em elevadas
temperaturas, que sdo capazes de eliminar os microrganismos presentes neste
alimento, tornando ele desta forma apropriado para o consumo.

O nutricionista tem como papel principal realizar este controle de
desenvolvimento microbiano em alimentos, tendo como finalidade a eliminagdo de
riscos a saude dos consumidores, assegurando desta forma a qualidade do alimento

que vai ser consumido pelos diversos individuos.

REFERENCIAS

SANTQOS, Caroline Marins. Novos habitos alimentares sao a causa do aumento
da obesidade. 2017. Disponivel em: <https://jornal.usp.br/atualidades/novos-
habitos-alimentares-sao-a-causa-do-aumento-da-obesidade/>. Acesso em: 16 jun.
2018.

BIELEMANN, Renata M.; et al. Consumo de alimentos ultraprocessados e impacto
na dieta de adultos jovens. Revista Saude Publica, v. 49, n. 28, 2015.

ANVISA. Resolucao-RDC N2 12, de 02 DE Janeiro de 2001. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/RDC_12_2001.pdf/15ffddf6-
3767-4527-bfac-740a0400829b>. Acesso em: 20 Set. 2017.



IBGE. Populacao araponguense. Disponivel em:
<https://cidades.ibge.gov.br/brasil/pr/arapongas/panorama>. Acesso em: 03 mar.
2018.



