Wi

Instituto Politecnico de Castelo Branco

Escola Superior Agraria

Relatério de Estagio

Analise microbiolégica de pratos quentes e bolos

de pastelaria

Catarina da Cunha Valle Farinha Pereira

Engenharia Biolégica e Alimentar

Orientador ESACB: Doutora Cristina Pintado

Orientador A-logos: Eng®. Sénia Varino

Castelo Branco, Setembro de 2010



“As doutrinas expressas neste trabalho sdo da inteira responsabilidade do seu

autor”



indice

I [0 0T T LSS 1
! o T o L= RS 3
2.1 Departamento de MiIiCrobiologia.........cccuvirerieiiiriiesecee e 3
2.2. Controlo de qualidade no departamento das analises microbiologicas................. 4
2.3. Contagem de MICrOrganiSIMOS........cuetrieruerreieiereriesteseetee et ssse et ese st sse e ese s sne e 6
2.3.1 COlIfOIMES....oiiiiiciiietece ettt et 6
2.3.2 Escherichia COli (E.COMi) .........ccuieiniiiiiniiinietieeee et 7
2.3.3 Microrganismos @ 30°C ......c.ooueirieirieinieienieiereie ettt 8
2.3.4 Estafilococos coagulase POSItiVa ..........cccocereireineiniciceec e 8
2.3.5 CloStridium PEITIINGENS............ccoeveiieieceeeeeeeeee ettt sae e saeenes 9
2.3.6 BOIOres € [eVedUIas ...ttt 10
2.3.7 BACIlIUS CEIBUS.........ocueeeeeeiiiietieieceete sttt 11
2.3.8 Listeria MONOCYIOGEINES.........cccueeeieeiieieeieeceese et teeseesae s e sraesaesaesraesne e 12
2.3.9 Pesquisa de Salmonell@................ccceceeeeceeiieeeeeiecie e 12

3. Material € MELOAOS .......cvvuiriiiiiee et 14
3.1. Colheita de @amMOSIIas ........ccccoueiiiiirinece et 14
3.2 Controlo MICrobIOIOGICO ......c.ccueuveuiriiriirieieiee et 14
3.3 MEIOS dE CUIUIA.......eeiiiiiecece et 15
3.4 Preparacgao e analises microbioldgicas de amostras.........ccooeceveveecenenieccenenene 16
4. ReSUIAdOS € AISCUSSA0 ......c.coueieuiiiiriiierieieiet ettt 18
4.1 PratOS QUENTES ....o.eieieieeeeee ettt sttt sttt ene e eenns 19
4.2 BoI0S d€ PaStelaria..........ccoeuiiiiiiriiecee e e 22
5. ConSideragies fiNAIS .......cccuiiuiiieiiciceeece ettt ettt sttt et re e 26
6. BIblIOGrafia ......ccueiieieieeeeee ettt ene s 27
ANEXO | — FIQUIAS ..ottt sttt st te e et e s beeseessenseeseenseessesseensensens 30

ANEXO 1] = TADCIAS oot e e e e e e et e e e e e e e e e eeeeeeesaseereeeaeean 40



indice de figuras

Figura 1: Fluxograma das analises realizadas no laboratorio. ...........cccccooeieeiiiiinnn. 3
Figura 2: Coldnias de bactérias coliformes no meio Violet Red Bile Agat..................... 7
Figura 3: Coldnias de Escherichia coli no meio de Triptona Bile Glucuronideo. ........... 7
Figura 4: Coldnias de Microrganismos a 30°C no meio de Plate Count Agatr. .............. 8
Figura 5: Coldnias de estafilococos coagulase positiva no meio de Baird-parker. ........ 9

Figura 6: Coldnias de Clostridium perfringens no meio de Tryptose Sulfite Cycloserine.

.................................................................................................................................... 10
Figura 7: Coldnias de bolores e leveduras no meio Rose Bengal Chloramphenicol

AGA. ... e e e e e e e 11
Figura 8: Coldnias de Bacillus cereus no meio de Bacillus cereus agar. ..................... 11
Figura 9: Pesquisa de Listeria monocytogenese no meio Ofttaviani Agosti Agar.......... 12
Figura 10: Pesquisa de Salmonella no meio de Xilose-Lisina Desoxicolato................. 13
Figura 11: Controlo ambiental e controlo de superficie..............cccceoiiiii . 15
Figura 12: Diagrama do procedimento das diluigdes decimais. ...........c.cccceeeeviiiineenennnn. 17
Figura 13: Qualidade das amostras de pratos quentes ............ccccoeeeeiiiiiieee, 20
Figura 14: Amostras com nivel satisfatorio por bactérias coliformes ...............ccc......... 20
Figura 15: Amostras com nivel satisfatério por microrganismos a 30°C. .................... 21
Figura 16: Correlagao entre bactérias coliformes e microrganismos a 30°C................ 22
Figura 17: Amostras de bolos de pastelaria por grupo. .......ccoooeeeiiiiiiiiiiee e 23
Figura 18: Qualidade das amostras de bolos de pastelaria do grupo 1 ....................... 24

Figura 19: Numero de amostras de bolos de pastelaria do grupo 1, por nivel de
qualidade, de acordo com os coliformes, microrganismos a 30°C e bolores e leveduras

Figura 20: Qualidade das amostras de bolos de pastelaria referentes ao grupo 2 ...... 25

Figura 21: Numero de amostras de bolos de pastelaria do grupo 2, por nivel de
qualidade, de acordo com os coliformes, microrganismos a 30°C e bolores e leveduras



indice de tabelas

Tabela 1: Limite maximo usado no laboratério de colonias por placa relativamente ao
controlo ambiental e controlo de superficie (NP 2079:1989). .........coeiiiiiiiiiiiiiiieee e 6

Tabela 2: Grupos de alimentos prontos a comer, segundo o instituto Nacional de
saude Doutor RIiCArdO JOrgE........uiii i it 18

Tabela 3: Valores guia de alimentos prontos a comer, segundo o instituto Nacional de
saude Doutor RIiCArdO JOrgE. ... ...uiii i it 19



Resumo

O presente estudo refere-se ao estagio curricular realizado no Laboratério A-
logos, departamento de Microbiologia, visando aprofundar competéncias leccionadas e

colaborar com os servigos prestados.

No ambito do estudo foram realizadas analises de amostras de pratos quentes
(n=34) e bolos de pastelaria (n=36). As referidas analises tiveram como objectivo a
contagem de coliformes, Escherichia coli, microrganismos a 30°C, estafilococos
coagulase positiva, Clostridium perfringens, bolores e leveduras, Bacillus cereus,
Listeria monocytogenes, Salmonella. A apreciacdo dos resultados baseou-se nos
valores guia dos alimentos cozinhados prontos a comer segundo o Instituto Nacional

de Saude Doutor Ricardo Jorge.

Os pratos quentes reunem-se no grupo 1, onde 50% das amostras foram
classificadas no nivel de qualidade “Satisfatério”, 24% “Aceitavel” e 26% “Nao
satisfatério”. Os bolos de pastelaria do grupo 1 apresentaram 50% das amostras no
nivel “Satisfatorio”, 31% “Aceitavel” e 19% “Nao satisfatério”. No caso dos bolos de
pastelaria do grupo 2, 40% das amostras foram classificadas no nivel “Satisfatorio”,

20% “Aceitavel” e 40% “Nao satisfatorio”.

Palavras chave: Pratos quentes, bolos de pastelaria, microbiologia alimentar, analises

microbioldgicas.



Abstract

This study refers to the traineeship held in A-logos Laboratory, in Microbiology

Department, for develop skills and collaborate with the services provided.

The study included analysis from samples of hot plates (n=34) and cakes
pastries (n=36). These tests consisted at counting of coliforms, Escherichia coli,
microorganisms at 30 ° C, Staphylococci coagulase positive, Clostridium perfringens,
molds and yeasts, Bacillus cereus, Listeria monocytogenes, Salmonella. The study
analysis was based on guide values for cooked food according to the National Health

Institute Dr. Ricardo Jorge.

The results shows that the hot plates in group 1, where 50% of the samples
were classified at the level of quality "Satisfactory”, 24% "Acceptable" and 26% "not
satisfactory". Cakes pastry group 1 had 50% of samples at level "Satisfactory", 31%
"Acceptable" and 19% "not satisfactory". For cakes pastry group 2, 40% of the samples

were rated as "Satisfactory", 20% "Acceptable" and 40% "not satisfactory".

Keywords: hot plates, cakes pastry, food microbiology, microbiological analysis.



