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1. INTRODUCAO

O setor alimenticio de produtos a base de massa, onde se incluem as pizzas,
tem ganhado cada vez mais destaque. Tal fato esta associado a escassez de tempo
da vida moderna e o aumento do poder aquisitivo, aliados a facilidade de preparo e
custo reduzido o que tem incentivado o consumo de comidas congeladas e/ou pré-
prontas (INMETRO, 2000).

A pizza é um dos alimentos mais populares do pais, tendo sido introduzida no
Brasil no final do século passado pelos imigrantes italianos. Hoje, sua presenca é
obrigatéria nos cardapios de restaurantes e lanchonetes de todas as regides.
Contudo, devido a intensa manipulacao e diversidade de ingredientes € um produto
passivel de contaminacdo microbiana e veiculo de toxinfec¢do alimentar (ASSIS et
al., 2015; FREITAS et al., 2004; INMETRO, 2000).

Os micro-organismos estao intimamente associados com a disponibilidade, a
abundéancia e a qualidade do alimento para consumo humano. Como consequéncia
de seu desenvolvimento podem mudar as caracteristicas fisicas e quimicas do
alimento além de causar sua deterioracédo, sendo responsaveis por intoxicacoes e
infec¢des transmitidas por alimentos (FRANCO; LANDGRAF, 2001).

No caso de pizzas pré-prontas, a temperatura de manutencdo e o0 preparo,
caso nao sejam adequados, irdo favorecer a proliferagdo dos micro-organismos e
afetar a vida util do produto, fato evidenciado por ASSIS et al. (2015). A exposi¢éo
por muito tempo a temperatura ambiente, reduz o prazo de validade sensivelmente,
enquanto que devidamente conservado, permanecera em perfeitas condi¢cdes de
consumo durante maior periodo de tempo (INMETRO, 2000).

Em virtude das caracteristicas do produto, seu elevado consumo e, trabalhos
relatando sua contaminacdo surgiu a preocupagdo de avaliar o produto apds o
“‘assamento”, ou seja, aplicacao de tratamento térmico na forma de calor seco.

O calor é um dos métodos mais eficientes para controle do crescimento e
eliminacdo dos micro-organismos, sendo seguro, de baixo custo e sem formacéo de
produtos toxicos. Em temperatura elevada, acima da ideal de crescimento dos micro-
organismos, promove a desnaturacdo de proteinas estruturais e enzimas
ocasionando a perda de integridade celular e morte. O calor seco também elimina
por processo de oxidacdo e, a morte dos micro-organismos ocorre a medida que a
temperatura aumenta (VERMELHO et al., 2006).

Neste contexto, realizou-se uma avaliacdo microbiologica de pizzas, pré-
prontas, comercializadas na cidade de Pelotas/RS, bem como observar o impacto da
utilizacdo do calor seco na reducgao da carga microbiana desses produtos.

2. METODOLOGIA
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Foram coletadas sete amostras de pizzas (n=7), de diferentes fabricantes, no
comércio local da cidade de Pelotas, RS. Todas adquiridas na forma de venda ao
consumidor, com peso meédio de 400g, com recheio de frango, queijo e molho de
tomate. Foram acondicionadas em caixa isotérmica e transportadas ao Laboratorio
de Microbiologia de Alimentos, CCQFA, UFPel, para andlise. De cada pizza foram
pesadas duas aliquotas de aproximadamende 200g nominadas aliquotas 1 e 2. A
aliquota 1 foi submetida imediatamente as andlises microbiolégicas, enquanto que a
aliquota 2 foi submetida ao impacto da eficacia de calor seco na reducédo da sua
carga microbiana. O assamento foi realizado em forno elétrico (Fischer) durante 10
minutos em temperatura de 220°C. O parametro de tempo de exposi¢cao a acédo do
calor foi estabelecido de acordo com as informacdes fornecidas pelos fabricantes, e
expostas nas embalagens. Ao término do periodo de exposicdo, as amostras foram
submetidas as analises microbioldgicas.

A avaliacdo foi feita através das analises microbiolégicas de pesquisa de
Salmonella sp., e enumeracao de Coliformes Totais (CT), Coliformes termotolerantes
(CTT) e Estafilococos coagulase positiva segundo a metodologia de SILVA et al.
(2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A RDC n°12/2001 (BRASIL, 2001) estabelece para “farinhas, massas
alimenticias, produtos para e de panificacdo (industrializados e embalados), e
similares; produtos semi elaborados, com ou sem recheio, com ou sem cobertura” a
auséncia de Salmonella sp. em 25 gramas e contagens maximas de 5x10 NMP.g™
para Coliformes Termotolerantes (CTT) e 5x10° UFC.g' para Estafilococos
coagulase positiva. Os resultados das analises microbiol6gicas realizadas estdo
expressos nas Tabelas 1 e 2.

Tabela 1 - Enumeracao de Coliformes totais (CT), termotolerantes (CTT),
Estafilococos coagulase positiva (ECP) e pesquisa de Salmonella sp.em pizzas pré-
prontas, refrigeradas, adquiridas no comercio de Pelotas, RS.

Amostras Salmonella sp. CT CTT ECP
presenca/auséncia NMP.g™ NMP.g* UFC.g*

Pizza 1* Ausente 9,3x10 4,3x10 2,3 x 10°**
Pizza 2* Ausente 2,3x10 2,3x10 5,8 x 10*
Pizza 3 Ausente 9,2 9,2 <10 est.**
Pizza 4 Ausente 9,2 3,6 <10 est. **
Pizza 5* Ausente 9,2 <3,0 8,2 x 10°**
Pizza 6* Ausente 9,2 3,6 2,8 x 10°**
Pizza 7* Ausente >1,1x10° 4,3x10 1,5 x 10%**

*Presenca de E. coli; **colbnias atipicas; NMP = Numero mais provavel; UFC= Unidade formadora
de colbnia

Na pesquisa de Salmonella sp. verificou-se que todas as amostras,
apresentaram auséncia, estando de acordo com a legislacdo vigente (BRASIL,
2001).

Quanto a enumeracdo de coliformes totais ndo h& parametros na legislacéo,
contudo foram verificadas contagens variando de 9,2 a >1,1x10° NMP.g™. NGmeros
elevados indicam falhas higiénicas ao longo da producdo, conservagido e
armazenamento do produto (SILVA et al., 2007; FRANCO; LANDGRAF, 2001).
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Os valores obtidos para coliformes termotolerantes estdo abaixo do permitido
na legislacéo, entretanto, foi detectada a presenca de E. coli em 71% das amostras.
A pesquisa de bactérias da classe dos Coliformes € indicativa das condi¢des
higiénico-sanitarias dos produtos e a presenca destes patdogenos nos alimentos,
principalmente E. coli, indica que ocorreu provavel contaminacdo de origem fecal
(SILVA et al., 2007)

O Instituto Nacional de Metrologia Qualidade e Tecnologia (INMETRO, 2000)
avaliou a qualidade microbiolégica de 12 marcas de pizzas congeladas. Contudo, os
valores de CTT e ECP, em nenhuma das marcas avaliadas excederam os limites
preconizados pela legislacao, diferindo deste estudo.

Estudos desenvolvidos por FREITAS et al. (2004) demonstraram que 66,6%
das amostras de pizzas analisadas apresentaram valores de coliformes
termotolerantes superiores aqueles estipulados pela legislacdo e em 27% das
amostras foi confirmada a presenca de E. coli.

O resultado foi satisfatério para Estafilococos, pois somente uma amostra
apresentou o crescimento de col6nias tipicas excedendo o limite de 5x10? UFC.g™.
Em alimentos processados, a presenca destes usualmente indica contaminagao
proveniente dos manipuladores (FRANCO; LANDGRAF, 2001).

Tabela 2 - Enumeracao de Coliformes totais (CT), termotolerantes (CTT),
Estafilococos coagulase positiva (ECP) e pesquisa de Salmonella sp.em pizzas pré-
prontas, refrigeradas, submetidas ao calor seco (220°C/10min.)

Amostras Salmonella sp. CT CTT ECP**
presenca/auséncia  NMP.g*  NMP.g* UFC.g*
Pizza 1 Ausente <3,0 <3,0 <10 est.
Pizza 2* Ausente 4,3 x10 9,3x10 <10 est.
Pizza 3 Ausente <3,0 <3,0 <10 est.
Pizza 4 Ausente <3,0 <3,0 <10 est.
Pizza 5 Ausente <3,0 <3,0 <10 est.
Pizza 6 Ausente <3,0 <3,0 <10 est.
Pizza 7 Ausente <3,0 <3,0 <10 est.

*Presencga de E. coli; **coldnias atipicas; NMP = Numero mais provavel; UFC= Unidade formadora de col6nia

De modo geral, o tratamento térmico se mostrou eficaz na reducdo da carga
microbiana desse tipo de produto, conforme evidenciam os resultados, confirmando
gue o0 aumento da temperatura apressa a destruicdo dos microrganismos
(VERMELHO et al., 2006).

SOUZA (1997), investigando a ocorréncia de coliformes fecais em pizzas,
observou resultados que nao ultrapassaram o limite tolerado pela legislacdo, mesmo
ocorrendo a deteccdo de precarias condi¢cbes higiénicas na grande maioria dos
locais de comercializacdo. Estes resultados sugeriram que a etapa de assamento
das pizzas teve ac¢éao significativa na reducéo da carga microbiana.

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos evidenciam uma condi¢cdo sanitaria inadequada das
amostras de pizzas pré-prontas refrigeradas, o que compromete a qualidade do
alimento. Entretanto, apés serem submetidas ao tratamento térmico, na forma de
calor seco, seguindo as condicbes da embalagem, citadas pelos fabricantes
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apresentaram uma redugdo na carga microbiana, tornando o produto apto para
consumo.
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