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RESUMO

Grande parte da populacao insiste em consumir produtos apds a expiracdo do
prazo de validade ja que alguns produtos ndo apresentam alteragdes visiveis. O
presente trabalho tem por objetivo avaliar as condigbes microbiolégicas e sensoriais
(cor, odor e textura) de alimentos industrializados apés seu vencimento. Trata-se de
um estudo observacional transversal. Foram analisadas nove amostras: casquinha
de siri congelada e pronta, lasanha de calabresa congelada e pronta, cacau em po,
polvilho doce, alcaparras em conserva, cereja em conserva, figo em conserva, doce
de leite e goiabada. Foi observado que 100% das amostras apresentou
alteracbes microbiolégicas e 54% apresentou alteracbes sensoriais,
potencializando as doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) e seus riscos

para a saude.

Palavras chave: Prazo de validade. Microrganismos. DTA's.
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ABSTRACT

Since some products do not showcase visible changes, a majority of the
population insist on consuming expired food products. The present article aims to
assess the microbiological and sensory conditions (color, odor and texture) of
industrialized food after its period of expiration. This is a cross-sectional observational
study. Nine samples were analyzed: Frozen and cooked sand-crab shells, frozen and
cooked lasanha, cocoa powder, manioc powder, canned capers, canned cherries,
canned fig, Dulce de leche and guava candy/paste. 100% of the samples showcased
microbiological alterations and 54% showcased sensory alterations, making it clear
the existence of diseases transmitted by food (DTA’s, acronyms in Portuguese) and

its risks for people's health.

Keywords: Expiration date. Microorganisms. DTA's.
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1 INTRODUGAO E JUSTIFICATIVA

A alimentacido € de fundamental importancia para a sobrevivéncia de todo ser
vivo. E por meio dela que s&o obtidos os nutrientes necessarios para que o individuo
exerga com plenitude suas fungdes vitais e obtenha qualidade de vida ao longo de
sua existéncia (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Para analisar a qualidade nutricional de cada alimento € imprescindivel que as
informagdes estejam disponiveis de forma clara ao consumidor através de rotulos
nos produtos. Os rétulos nada mais sao do que uma forma de comunicagao entre os
consumidores e os produtos. A regulamentacdo do que deve estar contido nos
rotulos é feita pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2008).

Dentre as informacbdes que devem estar contidas no rétulo pode-se citar a
denominagcdo de venda do alimento, lista de ingredientes disposta de forma
decrescente, peso liquido, identificagcdo da origem e do lote, prazo de validade,
instrugbes sobre o preparo e uso do alimento e informagdes nutricionais (ANVISA,
2008). No tocante a qualidade e preservagado do alimento, o dado mais importante
contido no rétulo é o prazo de validade.

Para se aferir a data correta de validade de um alimento sdo realizados testes
laboratoriais e microbiolégicos com condigbes controladas de temperatura e
umidade. Os alimentos sofrem graus variados de deterioragdo durante a estocagem.
Assim a taxa de perda de qualidade é determinada pelos fatores de composigao e
caracteristicas do produto, condicdbes de processamento, caracteristicas e
efetividade do sistema de embalagem e as condigbes ambientais as quais o produto
€ exposto durante a estocagem. Podem ser apresentadas alteragdes por reagdes
quimicas, microbioldgicas e fisicas (AZEREDO, 2012).

Muitos alimentos tornam-se potencialmente perigosos ao consumidor quando
os principios de sanitizagao e higiene sao violados. Se o alimento tem estado sujeito
a condigbes que possam permitir a entrada e/ou crescimento de agentes infecciosos
ou toxigénicos, pode tornar-se um veiculo de transmissao de doengas (AZEREDO,
2012).

N&o obstante tais consideragdes é importante salientar que grande parte dos
consumidores insiste em consumir produtos apds a expiragao do prazo de validade,

ja que alguns produtos n&o apresentam alteragdes visiveis. Os alimentos com prazo
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de validade expirado sdo suscetiveis a microrganismos e sua contaminagao ocorrera
se existirem condigbes favoraveis ao crescimento microbiano (agua, nutrientes,
temperatura e ph) (AZEREDO, 2012), ocasionando a deterioragdo e alteragdes
fisicas e quimicas do alimento.

Assim o presente trabalho busca através da analise microbiolégica e sensorial
(cor, odor e textura) de alimentos fora do prazo de validade, identificar as alteragdes
presentes e alertar aos consumidores os maleficios para a saude.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar as condigbes microbioldgicas e sensoriais (cor, odor e textura) de

alimentos industrializados ap6s o prazo de validade.

2.2 Objetivos especificos

- Examinar as alteragées microbioldgicas para Staphylococcus, bolores e leveduras,
bactérias mesofilas, coliformes totais e coliformes fecais;

- Analisar se ha alteracdes de cor, odor e textura entre os produtos fora do prazo de
validade antes e depois (casquinha de siri e lasanha de calabresa) de seu preparo;

- Averiguar as possiveis consequéncias para a saude derivadas da ingestdo de
alimentos fora do prazo de validade.
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3 METODOLOGIA PROPOSTA

3.1 Sujeitos da Pesquisa

Foram coletadas amostras de diferentes géneros apos a expiragao da validade,
sendo elas: dois produtos congelados, dois produtos secos, trés alimentos em
conserva e dois enlatados. Perfazendo um total de nove amostras, compreendendo:
casquinha de siri congelada, lasanha de calabresa congelada, cacau em po, polvilho
doce, alcaparras em conserva, cereja em conserva, figo em conserva, doce de leite e

goiabada.

3.2 Desenho do estudo

Trata-se de um estudo observacional transversal.

3.3 Metodologia

A selecado das amostras foi realizada a partir de produtos industrializados que
estdo a venda nas prateleiras de supermercados varejistas. A coleta de dados
compreendeu na compra dos alimentos com suas devidas validades em vigor. Apos
o vencimento das validades os produtos foram usados como objeto de estudo, todas
as amostras estavam vencidas por um periodo de pelo menos um ano. Foram
analisadas no més de outubro, verificando as alteragbes microbioldgicas e sensoriais
(cor, odor e textura) dos alimentos.

A pesquisa de Coliformes a 35°C (totais ou termotolerantes) e Coliformes a 45°
(fecais) foi realizada através da técnica do numero mais provavel ou tubos multiplos.
A contagem de bolores e leveduras, Staphylococcus sp e bactérias mesdfilas
aerobias foi realizada pela contagem padrdo em placa. As técnicas para contagem
de bactérias sdo recomendadas pela ICMSF descrita por SILVA, at al, 2010.
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3.4 Analise dos dados

A analise de dados buscou comparar os resultados com a RDC n° 12/2001 por
meios de tabelas e para aqueles que nao tiveram padrdo segundo a legislagéo, os
dados foram comparados segundo a literatura vigente. Foi considerado o valor de
65.000 UFC/g para amostras que apresentaram colbnias incontaveis de acordo

como descrito por Silva (et al, 2010).
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4 RESULTADOS

Na Tabela 1 estdo dispostos os alimentos analisados com suas datas de
validade expiradas e a data da realizagao da analise para a presente pesquisa.

Tabela 1 — Datas de vencimento e analise das amostras

Amostra Data de Data da analise
vencimento
Cacau em po 20/09/2013 16/10/2014
Polvilho 03/12/2011 16/10/2014
Figo em calda 30/06/2009 23/10/2014
Cereja em calda 01/06/2012 23/10/2014
Goiabada 30/11/2012 23/10/2014
Doce de leite 01/08/2013 23/10/2014
Alcaparras 01/11/2010 23/10/2014
Casquinha de siri 05/10/2011 29/10/2014
Lasanha de calabresa 12/04/2011 29/10/2014

Fonte: da prépria autora

De acordo com os resultados obtidos (Tabela 2), foi observado que a maioria
dos alimentos apresentaram alteragdes para Staphylococcus sp, com excegao
apenas para o doce de leite. Dentre os alimentos alterados, o cacau mostrou
1200UFC/g, o polvilho apresentou numero de unidades formadoras de col6nia (UFC)
incontaveis, a goiabada 3000 UFC/g. A contagem padrao em placa da casquinha de
siri pronta e congelada, lasanha de calabresa pronta e congelada apresentaram
resultados dentro do padrao segundo a RDC 12/2001.

Tabela 2 — Contagem padréo em placa de Staphylococcus sp de
alimentos vencidos

Amostra Staphylococcus Sp Padriao RDC
UFC/g n° 12/2001

Cacau em po 1200 -
Polvilho Incontavel -
Figo em calda 100 -
Cereja em calda 100 -
Goiabada 3000 -
Doce de leite - 10
Alcaparras 550 -
Casquinha de siri — pronta 100 10°
Casquinha de siri — congelada 650 10°
Lasanha de calabresa — pronta 700 10°
Lasanha de calabresa — congelada 600 10°

Fonte: da prépria autora
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Na Tabela 3 sdo apresentados os resultados de contagem padrdo em placa de
bolores e leveduras e bactérias mesdéfilas, ndo havendo padrdo segundo a legislagéo
vigente. Como pode ser observado todos os alimentos apresentaram alta contagem
de bolores e leveduras, sendo presente de forma incontavel na amostra de polvilho e
casquinha de siri pronta. Ja as alteragdes para bactérias mesdfilas foi observado no
polvilho, unidades formadoras de colénia incontavel e alta contagem para alcaparras,
21400 UFC/g.

Tabela 3 — Contagem padrdao em placa de bolores, leveduras e bactérias
mesofilas de alimentos vencidos

Amostra Bolores e Bactérias Padrao RDC
Leveduras Mesofilas n° 12/2001
UFC/g UFC/g
Cacau em po 100 100 -
Polvilho Incontavel Incontavel -
Figo em calda 100 100 -
Cereja em calda 100 550 -
Goiabada 3700 1850 -
Doce de leite 1250 200 -
Alcaparras 650 21400 -
Casquinha de siri — pronta Incontavel 100 -
Casquinha de siri — congelada 1500 1150 -
Lasanha de calabresa — pronta 550 100 -
Lasanha de calabresa — congelada 600 2000 -

Fonte: da prépria autora

Foi observado na Tabela 4 o numero mais provavel de coliformes em alimentos.
Coliformes a 35°C (totais ou termotolerantes) ndo possuem padréo. No cacau em po,
alcaparras e lasanha de calabresa pronta foi presente de forma maior ou igual a
2400. Sendo presente de forma gradativa, mas ndo menos importante nos demais
alimentos. De acordo com os resultados obtidos e tabulados para Coliformes a 45°C
(fecais), a casquinha de siri pronta apresentou alteragbes acima do padrao segundo
a RDC 12/2001 e a casquinha de siri congelada apresentou alteragdes dentro do
padrao recomendado segundo a legislacao.
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Tabela 4 — Numero mais provavel de coliformes em alimentos

Amostra Coliformes | Coliformes | Padriao RDC
a 35°C a 45°C n° 12/2001

Cacau em po >2400 <3 5x 103
Polvilho 1100 <3 102
Figo em calda <3 <3 -
Cereja em calda 1100 <3 -
Goiabada 1100 <3 -
Doce de leite <3 <3 5x10
Alcaparras >2400 <3 -
Casquinha de siri — pronta 1100 1100 2x 10
Casquinha de siri — congelada 28 460 103
Lasanha de calabresa — pronta >2400 <3 2x10
Lasanha de calabresa — congelada 1100 <3 103

Fonte: da prépria autora

Na Tabela 5 foram analisadas as alteragbes sensoriais (cor, odor e textura)
presentes nos alimentos. O figo em calda, goiabada, doce de leite e alcaparras
apresentaram alteragdes em sua cor, onde houve escurecimento do produto.
Especificamente a alcaparras obteve alteracbes no seu aspecto sensorial da cor
apresentando uma camada levemente esbranquicada. A casquinha de siri pronta
apresentou odor forte e a lasanha de calabresa textura alterada, ndo integra e de
forma mais liquida. Os demais objetos de estudo ndo apresentaram alteragbes

sensoriais.

Tabela 5 — Analise sensorial de cor, odor e textura dos alimentos

Amostra Alteracgao Observacoes
SIM NAO
Cacau em po X -
Polvilho X -
Figo em calda X Cor
Cereja em calda X -
Goiabada X Cor
Doce de leite X Cor
Alcaparras X Cor
Casquinha de siri — pronta X Odor
Casquinha de siri — congelada X -
Lasanha de calabresa — pronta X Textura
Lasanha de calabresa — congelada X -

Fonte: da prépria autora
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5 DISCUSSAO

Os alimentos por serem constituidos por tecidos vivos estao sujeitos a reagdes
bioquimicas, biologicas e fisicas. A industria, por meio da adicdo de produtos
quimicos e intervengdo de métodos pelo uso do calor (pasteurizagao, esterilizagéao,
branqueamento, evaporagédo e defumacgao), tém por objetivo retardar e suprimir as
reagdes, preservando o maximo possivel a qualidade dos alimentos. (MENEGAZ,
2014; AZEREDO, 2012; SCATOLINO, 2008).

As alteragdes podem ocorrer pelo crescimento e atividade de microrganismos,
acdes das enzimas presentes nos alimentos, reagdes quimicas ndo enzimaticas,
alteracbes provocadas por insetos ou roedores e acgdes fisicas e mecanicas. Todas
essas alteragcdes podem ocorrer por fatores extrinsecos que sio influenciados pela
temperatura do ambiente, atmosfera, e umidade. Ocorrendo também por fatores
intrinsecos, atividade de agua (Aw), pH e nutrientes presentes no alimento.
(MENEGAZ, 2014; AZEREDO, 2012).

As doengas causadas por alimentos (DTA’s) sdo agentes que penetram no
organismo e que representam atualmente fracdo importante das doencgas
emergentes, sdo causadas pela ingestdo de alimentos contaminados por
microorganismos ou pela presenga de produtos toxicos, o que dissemina em elevada
morbitalidade. (AMSON, 2006; MALEGUTI, 2005; JAY, 2005; FRANCO, 2004).

Os habitos alimentares do brasileiro tém sido redefinidos a partir do surgimento
da industria alimentar e marcados pelo consumo excessivo de produtos processados
e ultraprocessados (FERRAZ, 2014; FRANCA, 2014; SCCHMIDT, 2014). Nao
obstante podemos salientar que grande parte da populagdo insiste no consumo de
alimentos ap0s seu prazo de validade, visto que grande parte ndo apresenta
alteragdes microbioldgicas e sensoriais visiveis.

De acordo com os resultados obtidos, 100% das amostras apresentaram
alteragbes microbiolégicas e 54% alteragdes sensoriais. Vale ressaltar que foram
analisados alimentos industrializados que sofreram processamento térmico, com isso
nao deveriam existir quaisquer alteragdes. Podemos explicar o surgimento de
alteragcbes devido ao prazo de todos os alimentos analisados serem expirados,
contudo ha grandes chances dos aditivos quimicos utilizados terem perdido a

11



Analise Microbiolégica e Sensorial em Alimentos apés a Expiragcdo do Prazo de Validade Faculdade de Ciéncia da Educagio e Satide FACES
Curso de Nutricao

capacidade de controlar a proliferacdo, favorecendo assim o desenvolvimento
microbiano. (AZEREDO, 2012).

De acordo com a Tabela 2, com excecdo do doce de leite, todos os outros
objetos de estudo apresentaram alteragbes para Staphylococcus sp, porém as
casquinhas de siri (congelada e pronta) e as lasanhas de calabresa (congelada e
pronta) apresentaram alteragbes aceitaveis segundo a legislagdo da RDC 12/2001.
O cacau em po6 apresentou 1200 UFC/g, o polvilho apresentou unidades formadoras
de coldnia incontaveis e a goiabada 3000 UFC/g.

Dentre as analises realizadas, o Staphylococcus (Tabela 2) presentes nas
amostras sao bactérias aerobios e anaerdbias facultativas e gram-positivas imoveis.
Podem crescer em temperaturas de 7 a 48°C, com um 6timo crescimento 30 a 37°C
(JAY,2005; FRANCO,2004; ).

O Staphylococcus aureus € um dos agentes patogé€nicos mais comuns
responsaveis por surtos de intoxicagdo de origem alimentar, faz parte da microbiota
normal de mucosas e pele e pode ser transmitido aos alimentos por contato direto ou
indireto. Nos alimentos, podem se multiplicar e produzir enterotoxinas. A intoxicagéo
alimentar estafilocacia € caracterizada por nauseas, vomito, dores abdominais e
diarréia. (LAMEIRO, 2004; CUNHA NETO, 2002; SOUZA, 2005; JAY, 2005;
FRANCO, 2004).

Na Tabela 3 foram detectados os bolores, levedura e bactérias mesdfilas
presentes nos alimentos apdés seu prazo de validade expirado. Para tais
consideragdes nao existe padréo segundo legislacao vigente.

De acordo com os resultados obtidos, foi detectado na Tabela 3 que todos os
alimentos apresentaram alteragdes para bolores e leveduras, apresentando numeros
elevados de contagem padrdo em placa por unidade formadora de coldnia.
Destacando o polvilho, goiabada, doce de leite, casquinha de siri (pronta e
congelada) e a lasanha de calabresa (pronta e congelada).

A maioria dos fungos filamentosos (de importancia em alimentos) s&o aerdbios,
enquanto as leveduras sao predominantemente aerdbias ou anaerdbias facultativas.
Os bolores e leveduras constituem um grande grupo de microorganismos, em sua
grande maioria originarios do ar ou solo. S&o0 bastante resistentes a condi¢des
adversas, como o ph acido e atividade de agua baixo. Na maioria das vezes sao

termorresistentes e apresentam estado de degeneragao avangado em colbnias que
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podem conter o aspecto seco, umido, compactados, aveludados e gelatinosos,
estando presente em variadas coloragbes, como o branco, marrom escuro, preto,
rosa e vermelho (JAY, 2005; FRANCO, 2004).

A presencga desses microorganismos pode tornar-se um perigo a saude publica
devido a produgdes de micotoxinas pelos bolores. Algumas dessas substéncias
possuem capacidade mutagénica e carcinogénica, enquanto outros possuem
toxicidade especifica a um 6rgdo ou sdo toxicas por outros mecanismos. Ja a
deterioragdo causada por leveduras nao € prejudicial a saude (JAY, 2005; FRANCO,
2004) .

Dependendo da quantidade de micotoxinas ingeridas através dos alimentos
contaminados, podem desencadear desde uma doenga aguda a uma doencga
cronica, mutagénica e teratogénica. Levando a formagdo de tumores, indugéo ao
cancer principalmente no figado e a uma morte rapida. (PEREIRA,2012).

As bactérias mesofilas sdo microrganismos patogénicos indicadores das
caracteristicas higiénico sanitarias do processamento e armazenamento do produto,
sdo responsaveis por causar alteracdes fisicas, quimicas e sensoriais. Possuem
crescimento 6timo entre 25°C e 40°C, ou seja, a faixa de temperatura mais comum
na superficie da Terra e nos animais. (METLER, 2009; JAY 2005; FRANCO, 2004).

Foi analisado na Tabela 4 a presenca de coliformes totais ou termotolerantes e
fecais, para os coliformes totais ndo foi detectado padrdao segundo a legislagcao
vigente. Como foi observado houve presenga de coliformes totais em 82% das
amostras analisadas e 19% de coliformes de origem fecal.

A contaminagao através destes microrganismos indica o nivel de contaminagéo
ambiental e higiénica que o alimento foi submetido. Sdo designados como
Coliformes totais por estarem presentes no grupo de bactérias entéricas (vivem no
intestino humano) e ambientais (superficie de plantas ou no solo). De uma forma
geral, todos os grupos de coliformes apresentaram crescimento 6timo a temperatura
de 35°C e sao capazes de fermentar a lactose produzindo acido e gas quando
incubados por 48h. (MISSEL, 2011; JAY, 2005; FRANCO 2004)

Os Coliformes fecais sdo pertencentes ao grupo dos coliformes totais. A
presenca de E.coli é a melhor indicadora de contaminagdo no alimento de forma
direta ou indireta por fezes humanas e de animais. Pode causar intoxicagao

alimentar e diarréia aguda, quando o individuo ndo é submetido a tratamentos, em
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seu quadro avangado podem acarretar em Obito devido ao elevado grau de
desidratagéo (JAY, 2005; FRANCO, 2004).

Na Tabela 5 foram analisadas as alteragcbes sensoriais presentes nos
alimentos. Foi observado que 54% das amostras apresentaram alteragdes visiveis.

O figo em calda, goiabada, doce de leite e alcaparras apresentaram alteragdes
na cor, com o aspecto escurecido. Ja a casquinha de siri pronta apresentou odor
forte e a lasanha de calabresa pronta houve alteracdo na textura, com o aspecto
aquoso.

A alteracao na cor do alimento pode ter sido ocasionada pelo escurecimento
enzimatico, por reag¢des quimicas ndo enzimaticas, caramelizagdo, reagao de
Maillard ou a degradacdo do acido ascorbico que sdo adicionados a alguns
alimentos. (SANTOS, 2008; MENEGAZ, 2014).

De uma forma geral todas essas alteragbes podem provocar mudangas nos
aspectos sensoriais dos produtos, sendo acelerada quando submetidos ao calor, luz,
umidade, metais, validade expirada e tempo de armazenamento (AZEREDO, 2012;
ALMEIDA, 2008). As reagbes quimicas nao enzimaticas em sua fase de terminagao
ha grandes alteragdes no cheiro (casquinha de siri - pronta), sabor, cor, viscosidade
e da sua propria composicao.

A reacdo de Maillard pode originar compostos que sao adversos a saude
humana, como a acroleina (produz compostos toxicos e cancerigenos) e as aminas
heterociclicas aromaticas (substancias mutagénicas e carcinogénicas). De acordo
com o estudo realizado por Shibao (2011), estima-se que individuos que consomem
maiores propor¢gdes de produtos devindos da reagdo de Maillard, estdo propensos
ao desenvolvimento de complica¢des do diabetes, disfungdes vasculares e renais.

As mudancas na textura da lasanha de calabresa pronta podem ser explicadas
devido ao congelamento do produto. Causam o dano celular devida a ruptura das
membranas, paredes celulares e estruturas internas, havendo o aumento do
tamanho de cristais (fator que limita o tempo de congelamento), potencializando as
caracteristicas de textura e sabor alteradas. (JAY, 2005).
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6 CONCLUSAO

Para se evitar possiveis perdas de produtos por prazo de validade expirado, a
disposi¢cédo dos géneros alimenticios no estoque deve ser feita de forma organizada.
O primeiro que vence primeiro que sai (PVPS) é um conceito que obedece a data de
fabricagéo, dispondo os alimentos de produgdo mais antiga na frente, assim, sendo
consumidos primeiro.

De acordo com os resultados observados os produtos com validade expirada
estavam contaminados. Os alimentos mesmo néo possuindo alteragdes sensoriais,
quando realizado teste laboratorial microbiologico ha a detecgéo das alteragbes nao
visiveis aos nossos olhos. Contudo, foi observado alteragdes microbioldgicas e
sensoriais em todos os objetos de estudo. Devendo assim ser respeitado o prazo de
validade exibido no rétulo, visto que apresentam riscos incomensuraveis para a

saude do ser humano.
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APENDICE A

Figura 1 — Figo em calda Figura 2 — Cereja em calda
% l CTT—
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APENDICE A

Figura 5 — Doce de leite Figura 6 - Alcaparras

Figura 7 - Alcaparras
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APENDICE A

Figura 10 — Lasanha de calabresa — pronta Figura 11 — Lasanha de calabresa - congelada
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APENDICE A

Figura 12 — Analises v Figura 13 — Tubos de EC casquinha de siri
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