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Analises microbioldgicas realizadas no Laboratdrio Regional Descentralizado de Analise da
Qualidade e Pesquisa em Alimentos durante o periodo de estagio curricular
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Como componente da grade curricular do curso técnico em alimentos do IFC- Campus Concérdia,
realizou-se o estagio de conclusdo de curso no Laboratério Regional Descentralizado de Analise da
Qualidade e Pesquisa em Alimentos - Setor de Andlises Microbiol6gicas, localizado na Fundacao
Universidade do Contestado — Campus Concordia, totalizando 184 horas. Neste periodo, foram
desenvolvidas atividades como: acompanhamento de analises microbiolégicas, preparacdo de meios
de cultura, pesagem e preparo de amostras, lavagem e esterilizacdo de materiais, identificacdo de
materiais, dentre outras. As analises realizadas no estabelecimento objetivam identificar a presenca
ou auséncia de Salmonella e contagem total de micro-organismos como Clostridium sulfito redutores,
Coliformes termotolerantes e Staphylococus aureus coagulase positiva em amostras de alimentos e
classifica-las como préprias ou improprias para consumo. Para o desenvolvimento das devidas
analises, seguiram-se as orientacfes da Instrucdo Normativa n°® 62 de 26 de agosto de 2003-MAPA.
Durante esse periodo, o micro-organismo mais frequentemente detectado nas amostras foi a
Salmonella, uma vez que a maioria das amostras analisadas foi de produtos carneos. A Salmonella
habita principalmente o trato intestinal dos animais, e no transporte ou no frigorifico, durante o
processamento destes produtos pode ocorrer contaminacdo cruzada através de matéria fecal. O
desenvolvimento deste estagio permitiu aquisicdo de conhecimento de novas préticas laboratoriais,
bem como de novas analises e diferentes culturas de micro-organismos. Os resultados encontrados
juntamente com os conhecimentos tedricos obtidos, nos fazem perceber a extrema importancia da
higiene de manipuladores, equipamentos e ambiente de trabalho onde sdo processados o0s
alimentos, pois a presenca de micro-organismos nestes produtos tem aumentado e surtos por
patégenos encontrados nestes alimentos tém ocorrido frequentemente. Por este motivo, as analises
microbiolégicas sdo hoje consideradas de suma importancia, pois conhecendo a flora microbiana do
alimento, é possivel identificar erros na producdo ou manipulacdo do produto, bem como a partir
destas corrigir possiveis falhas. Garantindo desta forma, maior seguranga ao consumidor na ingestao
destes alimentos.
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