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INTRODUCAO: A andlise microbioldgica de alimentos é fundamental para conhecer a
qualidade da matéria-prima, as condic¢des de higiene no preparo, bem como 0s riscos que este
pode oferecer a salide do consumidor. Além disso, € indispensavel para verificar se os padrbes
e especificagbes microbioldgicos estdo sendo atendidos adequadamente. Como resultado do
aumento nos casos de doencas transmitidas por alimentos, os consumidores estédo cada vez
mais interessados na seguranga dos produtos que consomem. Do ponto de vista
microbioldgico, os aimentos constituem-se em um excelente meio de cultura para o
desenvolvimento de microrganismos, pois sdo formados por inUmeras classes de compostos
organicos passiveis de serem metabolizados durante o crescimento microbiano. Agua e
alimentos podem transmitir infecgOes bacterianas quando contaminados com fezes humanas
ou de animais, as quais podem veicular inUmeras bactérias patogénicas. A presenca de
coliformes termotolerantes em alimentos pode advir de uma contaminacdo pelo ambiente e
ndo necessariamente de uma contaminacdo fecal direta e seu nimero pode estar associado ao
desenvolvimento no préprio produto. Porém, ainda é amplamente empregada como indicativo
de contaminacdo de origem fecal, pois indica possibilidade de ocorrerem outros
microrganismos entéricos na amostra, visto presumir-se que a populacdo deste grupo é
constituida de uma alta proporcéo de E. coli, que tem seu hébitat exclusivo no trato intestinal
do homem e de outros animais. Com 0 objetivo de verificar a qualidade higiénico-sanitéria
dos produtos alimenticios oferecidos em uma feira comercial, realizada no interior do estado
do RS, pesquisou-se a ocorréncia de coliformes termotol erantes nos diversos pontos de venda
de alimentos. Além disso, por meio da comparacdo destes resultados com aqueles obtidos
pelas andlises microbiol égicas realizadas em feira anterior, buscou-se avaliar a eficiéncia do
trabalho de conscientizacdo dos locatarios, enquanto responsaveis pelo fornecimento de
alimentos seguros. METODOLOGIA: Durante a redizagdo do evento, coletaram-se duas
amostras de cada um dos 29 pontos de alimentacdo. As amostras foram coletadas
assepticamente e conduzidas isotermicamente ao Laboratério de Microbiologia do Ndcleo de
Alimentos/lUNIJUI. As andlises de coliformes termotolerantes foram realizadas conforme a
Instrugdo Normativa n° 62 de 2003 do Ministério da Agricultura, e os resultados foram
confrontados com os padrBes microbiologicos de alimentos que constam na RDC n°12 de
2001 da ANVISA. RESULTADOS: O numero total de amostras analisadas, cujos resultados
mostraram-se em conformidade com os padrfes, aumentou 28,87% em relacdo a feira
anterior, atingindo o valor de 75,87% de amostras apropriadas ao consumo, considerando-se a
presenca de coliformes termotolerantes. No que se refere as diferentes areas, na Praca de
Alimentacdo o nimero de amostras de acordo com a legislacdo aumentou 25% de um total de
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75% de conformidade. No caso da Alameda, o aumento de conformidades foi de 66,35%,
chegando a 83,35% de adequac&o. A regido das Tendas teve aumento de 50% na adequacdo
com os padrfes, totalizando 75% de conformidades. Os Pontos de Sorvete obtiveram
melhoria nas condicdes higiénico-sanitarias correspondente a 25%, chegando a 75% de
adequacdo. Os Ambulantes mostraram a maior conformidade: 88,9%, um aumento de 10,9%
em relacdo a feira anterior. Os Restaurantes apresentaram os piores resultados. melhora de
0,35%, totalizando apenas 33,35% de conformidades. CONCLUSAO: Os resultados
evidenciam melhorias na elaboragdo dos produtos e maior conscientizacdo por parte dos
manipuladores de alimentos, bem como revelam a necessidade de continuar com este
trabalho, pois alguns pontos ainda precisam de grandes mudancas para oferecer produtos de
qualidade aos seus consumidores. Além disso, pode-se ampliar ainda mais as conformidades,
objetivando sempre 0 maximo de produtos com condi¢des higiénico-sanitérias satisfatorias.



