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EVENTO DE INICIACAO CIENTIFICA

AVALIACAO DA QUALIDADE HIGIENICO SANITARIA~DE QUIBRE FRITO
VENDIDO EM BARES E RESTAURANTES DA REGIAO CENTRAL DE
CURITIBA — PARANA

Resumo

TESSARI, Jenifer
SALES, Willian Barbosa (Orientador)

O quibe trata-se de um alimento que pode ser consumido cru, assado ou frito,
mas, por sua constante manipulacdo possui fatores de riscos que podem
influenciar no desenvolvimento de doencas transmitidas por alimentos (DTA). A
carne moida utilizada no preparo do quibe é obtida através da trituracdo de
massas musculares de carne bovina, este procedimento favorece a
contaminacdo e proliferacdo de microrganismos, muitas vezes pela ma
higienizacdo do estabelecimento, equipamentos e manipuladores. A RDC
12/2001 preconiza critérios e padrbes microbiolégicos para alimentos que
devem ser seguidos com objetivo de garantir as condi¢des higiénico sanitaria
do produto. Segundo analise de perigos e pontos criticos de controle (APCC)
0s recursos de boas praticas de fabricacdo junto com a higienizacdo do local
sdo indispensaveis para qualidade microbiolégica dos produtos alimenticios.
Este estudo teve como objetivo avaliar a presenca de coliformes totais e
coliformes a 45°C (termotolerantes) em quibe frito em bares e restaurantes na
Cidade de Curitiba — Parana, e avaliar a temperatura de comercializacdo do
produto. Trata-se de uma pesquisa quantitativa onde foram compradas 5
(cinco) amostras de quibe frito, e aferido sua temperatura logo apos a
aquisicdo, acondicionadas em caixa isotérmica e direcionadas ao laboratério de
microbiologia do Centro Universitario Autbnomo do Brasil (UNIBRASIL) para
analise. O método utilizado foi com as placas de Petrifilm®3M, para diferenciar
0s grupos de coliformes totais e coliformes a 45°C (termotolerantes). Todas as
cinco amostras analisadas apresentaram a presenca de coliformes totais, e
estavam sendo comercializadas em temperaturas inadequadas meédia de
44,2°C. Nao houve crescimento de coliformes a 45°C (termotolerantes). A
presenca de coliformes totais é indicativo de condicdo higiénica inadequada,
manipulagédo incorreta, condigbes indevidas de armazenamento e falta de
procedimentos de boas praticas de fabricacdo, o que evidencia risco a saude
dos consumidores. Os quibes estavam sendo comercializados fora da
temperatura preconizada pela RDC 216/2004 que deve ser de 60°C, o que 0s
torna impréprio para o consumo humana, pelo risco de crescimento e
desenvolvimento de microrganismos patogénicos.
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