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Titulo: subtitulo do relatorio
Discente(s): alunos.
Docente(s): professores.
Unidade Curricular: disciplina envolvidas na elaboragéo do relatério.

Curso: Curso Técnico de Nivel Médio em Agroindustria Modalidade Integrado
Periodo: 09-03-2014 (data da realizacao do experimento)

Objetivo: Constatar niumero de bactérias em alimento e sanidade do alimento

(iniciar com verbo no infinitivo).

2 . I NTRO D U GAO 2 linhasembranco, espago de 1,5

Recuo de pardgrafo: 1,25 cm

A presenca de bactérias em alimentos é algo recorrente. A carne crua vendida
ao publico é portadora de bactérias e fungos, pois trata-se de um meio nutritivo
favoravel ao desenvolvimento de alguns microrganismos tais como coliformes,
coliformes fecais e Escherichia Coli (SILVA, 2003). Esse ultimo, = comumente
provoca no ser humano infeccao urinaria, podendo causar também “varias outras
infeccdes como abscesso no figado, pneumonia, meningite, artrite, colecistite [...]
(PINHEIRO, 2014). O consumo de carne e 0 numero de bactérias prejudiciais a
saude, que podem nela estar presentes, vem estimulando muitas pesquisas,
experimentos e trabalhos.

Nesta pratica experimental, decidiu-se utilizar um bife de carne de vaca
comprado em um mercado local, o qual foi analisado em dois estados diferentes: cru
e grelhado (analise imediata). A utilizagdo desse alimento proveniente de fonte ndo
conhecida proporcionou legitimidade a experiéncia, fazendo com que se verifica-se



na pratica o aprendido na teoria.

Ainda, para o experimento, levou-se em conta dados constantes em Vera
(2003), que as bactérias, na sua maioria, morrem ao serem submetidas a altas
temperaturas, durante um consideravel periodo de tempo; no ar que respiramos
existem, naturalmente, inUmeros esporos € microrganismos em suspensao; o agar
nutritivo € um meio ideal ao desenvolvimento de col6nias a partir de microrganismos
(bactérias e fungos) nele presentes — u.f.c. (unidades fundadoras de col6nias); o0s
coliformes sdo fermentadores rapidos que liberam, das suas reacbes de

fermentacao, COze Hoa.

2.1 OBJETIVO

AN Fonte 12; maitiscula sem
negrito

Constatar os niveis de bactérias em um mesmo tipo de alimento submetido a

diferentes estados de preparacéo e conservacao.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Detectar presenca ou auséncia de bactérias coliformes.

- Determinar o numero de bactérias coliformes, se existentes.

- Verificar a presenca e quantidade de Escherichia Coli.

-Apontar a condicdo de sanidade do produto com o resultado da verificacao

por bactérias.

3. MATERIAIS E METODOS

3.1 MATERIAIS UTILIZADOS



Foram utilizados os seguintes materiais para a pratica realizada:
Autoclave
Balanca
Bal6es de Erlenmeyer
Bisturi
Contador de U.F.C.
Estufa
Frigideira
Frigorifico
Homogeneizador
Lamparina
Micropipetas volumétricas
Placas de petri
Placas de aquecimento
Tubos de ensaio
Varetas

3.2 PRODUTOS UTILIZADOS

Foram utilizados os seguintes produtos na pratica realizada:
Bife de carne bovina (2009)
Diluente — Soro fisiolégico
Reagente Erlich-Kovacs
1 | de agar nutritivo
100 ml de Verde-brilhante a concentragéo normal
100 ml de Verde-brilhante a concentracéo dupla
100 ml de agua de peptona- Agua de peptona
Agua destilada
Alcool
Algodéao
A partir das propor¢des configuradas pelo fabricante, dilui-se o soluto



(meios) em agua destilada a ferver.

3.3 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

Utilizou-se a autoclave para esterilizar o material da experiéncia, o que foi
realizado pelas alunas ... O material que nao foi imediatamente utilizado ficou
conservado num frigorifico a fim de evitar a sua contaminacao.

Para proceder-se o experimento, preparou-se a suspensao, pesando cerca de
1 g da carne que foi introduzida num baldo de Erlenmeyer. Depois, foram
adicionados 90 ml de diluente (soro fisioldégico) ao baldo, até a balanca marcar um
valor préximo de 100 g, de forma a obter uma concentragdo de 1:10 ( 1 g de
alimento : 10 ml de diluente), e agitou-se a suspensao obtida.

Logo apds, em cada um de 5 tubos de ensaio, foram colocados 9 ml de
diluente, utilizando a micropipeta. Posteriormente, transferiu-se 1 ml da suspenséao
para um primeiro tubo, o qual foi identificado como 10-2 (o correspondente a sua
diluicdo). Depois, este foi agitado no homogeneizador durante alguns segundos. O
mesmo procedimento foi repetido para os outros tubos, até completarem-se as
diluicbes necessarias.

Quanto a verificacdo da presenca de coliforme na carne bovina usada, com o
auxilio da micropipeta, foram inoculados, num tubo de ensaio, 10 ml da suspensao
(correspondente a 1 g de alimento) com 10 ml de meio de Verde- Brilhante a
concentracdo dupla, sendo a inoculagdo seguidamente incubada a 37°C durante 48
horas.

Quanto a pesquisa de coliformes fecais, foram inoculadas algumas gotas
(entre 0,5 e 1 ml) do meio de Verde-brilhante, anteriormente inoculado, apds obter o
resultado positivo, com 9ml de meio Verde-brilhante em concentracdo normal.
Depois incubou-se o tubo de ensaio a 44,5°C durante 48 horas.

No tocante a pesquisa de Escherichia Coli, procedeu-se a inoculagcéo, de
algumas gotas (entre 0,5 e 1 ml) do mesmo meio de Verde-brilhante positivo (obtido
através do procedimento 7), correspondente a suspensao 1:10, com 9ml de agua de
peptona. O tubo de ensaio, juntamente com o do procedimento 7.1., foi incubado a
mesma temperatura e durante o mesmo intervalo de tempo (44,5°C/48horas). Ap6s

a incubacao, foram adicionadas 5 a 6 gotas do reagente Erlichmanita-Kovacs no



tubo de ensaio.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram alcancados os seguintes resultados nas pesquisas com a carne crua e
com a carne grelhada:

Na carne grelhada (andlise imediata), ndo ocorreu alteracdo do meio Verde-
brilhante a concentracao dupla, o que significa que ndo estavam presentes, em 1 ml
da suspensao, coliformes e, consequentemente, também ndo estavam presentes
coliformes fecais nem Escherichia Coli.

Na carne crua, todos os resultados foram positivos. Nos tubos de ensaio de
Verde-brilhante (concentracdo normal e dupla) usados, foi possivel observar a
formacao de gas no tubo interior e a turvacdo do meio devido a presenca de
culturas.

Pela tabela, abaixo, constata-se que, de fato, a carne grelhada (a que foi
analisada imediatamente) contém um ndmero de bactérias muito reduzido em
relacdo ao da carne crua, uma vez que, ao ser submetida a elevadas temperaturas,
a maioria das bactérias morre, persistindo apenas alguns esporos. Contudo, se for
consumida imediatamente, estes ndo terdo tempo de se desenvolver, minimizando

assim os riscos que os potenciais patogénicos presentes nos alimentos portam.

CARNE ANALISADA GRELHADA CRUA
BACTERIA POR GRAMA 2750 147000
PERCENTAGEM 1,87% 100,00%

Tabela 1 - Numero de bactérias na carne analisada

Os resultados da carne crua foram previsiveis, visto que € normal a presenca
de carga microbiana me carne crua.
Quanto a sanidade do produto, este ndo foi considerado inapropriado para o

consumo, por ter sido submetido a alta temperatura por tempo suficiente para



eliminar as bactérias presentes, procedimento recomendado ao consumo deste tipo

de alimento.

5. CONCLUSAO

Uma vez que, apenas, foram encontrados coliformes, coliformes fecais e
Escherichia Coli na carne crua, concluimos que todos os coliformes que sejam
submetidos a temperaturas muito elevadas sdo eliminados, e visto que eles nao
produzem esporos, nao podem subsistir para, mais tarde, em condicdes ideais,
voltarem a se reproduzir.

Portanto, a partir do que foi verificado no experimento, pode se dizer que é
mais seguro consumir carne logo apds ser preparada, pois eventuais esporos nela
presentes, ou outros microrganismos do ambiente, ndo tém tempo de se
desenvolver; que a carne deve ser submetida a temperaturas altas durante um
intervalo de tempo consideravel, de modo que todos o0s microrganismos neles
presentes sejam eliminados; deve-se evitar o consumo de carnes mal passadas,

pois a carne crua possui uma elevada carga microbiana.
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