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RESUMO 

Os alimentos podem ser uma fonte de doença, por conta disto a ANVISA 
tornou-se mais exigente com a segurança alimentar dos produtos. A qualidade 
dos alimentos só é garantida se o mesmo for mantido em condições ideais e se 
seu prazo de validade foi respeitado. Os alimentos com prazo de validade 
expirados são muito suscetíveis à microorganismo, se o alimento foi 
contaminado, poderá haver crescimento microbiano, isso ocorrerá se ele tiver 
condições de crescimento as quais são água, nutrientes, temperatura e pH. 
Esses elementos em combinação formam um fator importante neste 
crescimento, onde podem mudar característicos físico- químicas do alimento 
causando deterioração e até doenças. O presente trabalho teve como objetivo 
avaliar as condições microbiológicas dos produtos com data de validade 
expirada e os produtos dentro da validada de uma instituição municipal de 
Cascavel-PR. Foram coletados cinco amostras com prazo de validade 
expirado, obtidas em uma instituição municipal da cidade de Cascavel - PR e 
as outras cinco amostras com prazo de validade em vigor (mesma marca e 
medida) compradas em rede de distribuição do varejo da referida cidade, 
perfazendo um total de dez amostras: macarrão, pasta de torradas, farinha de 
trigo, fubá e preparação para bolo pronto. 80% dos produtos vencidos estavam 
contaminados, por tanto inviabilizando seu uso. Observando este resultado 
nota-se o risco que a população que faz uso deste alimento esta correndo 
podendo adquirir DTA’s (doença transmitida por alimentos).  
 
Palavras-chave: Data de validade, segurança alimentar, microorganismos. 

 

INTRODUÇÃO  

 

A qualidade dos alimentos e a conseqüente redução dos riscos à 

saúde, é a maior preocupação do consumidor, desta forma deve-se ter uma 

precaução, com intuito de evitar que este venha a ser uma via de transmissão 

de doenças (SPERS & KASSOUF, 1996; BENEVIDES & LOVATTI, 2004). 

Alimentos livres de contaminação são adequados para o consumo e é 

um direito de toda pessoa, sendo uma atenção primária a saúde, tornado-se 

então uma questão de saúde publica (OMS, 2002 e Codex Alimentatarius, 

2003). 
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A base do processamento do alimento é a segurança alimentar tendo 

enfoque qualitativo, como a garantia do consumidor em adquirir um alimento de 

qualidade (BENEVIDES & LOVATTI, 2004). Segundo a Portaria 710/99 do 

Ministério da Saúde (Brasil, 2003) e Valente (1997) a segurança alimentar é a 

garantia de qualidade higiênico-sanitário, e também garantia de condições de 

acesso a alimentos básicos, seguros e de boa qualidade e em quantidades 

suficientes, bem como propriedades nutricionais e sensoriais desejáveis. 

Umas das principais ações da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA) com relação aos cuidados para garantir a qualidade dos alimentos é 

a elaboração de regulamentos técnicos sobre produtos, contaminantes, 

embalagens e de Boas Práticas de Fabricação para processos industriais de 

alimentos específicos. Segundo Vello; et. al (2005) as diretrizes 

regulamentadoras desta questão de qualidade em alimentos e que 

estabelecem a responsabilidade técnica por eles são: Portaria n° 1.428/MS, 

1993, a Portaria n°216 de 2004, Resolução- RDC n° 275 de 2002 , Portaria n° 

326/1997. 

O abastecimento de alimentos seguros é relevante no aspecto Saúde 

Pública, onde, segundo a Associação Brasileira das Empresas de Refeição 

Coletiva (ABERC) ENEO (1999), as doenças causadas por alimentos 

contaminados formam um dos problemas mais disseminados no mundo atual. 

Segundo dados da Organização Mundial da Saúde (OMS), mais de 1,5 bilhão 

de casos de diarréia e três milhões de mortes em crianças menores de cinco 

anos são causados por doenças transmitidas por alimentos. 

Os alimentos com prazo de validade expirados são muito suscetíveis à 

microrganismos, se o alimento foi contaminado, poderá haver crescimento 

microbiano, isso ocorrerá se ele apresentar condições de crescimento as quais 

são água, nutrientes, temperatura e pH. Esses elementos em combinação 

formam um fator importante neste crescimento, onde podem mudar 

característicos físico- químicas do alimento causando deterioração (JÚNIOR, 

2000). 

 Muitos alimentos tornam-se potencialmente perigosos ao consumidor 

somente quando os princípios de sanitização e higiene são violados. Se o 

alimento tem estado sujeito a condições que poderiam permitir a entrada e / ou 

crescimento de agentes infecciosos ou toxigênios, podem tornar-se um veículo 
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de transmissão de doenças (ICMSF, 1984), as DTA’s (Doenças Transmitidas 

por Alimentos) acarretam conseqüências desagradáveis e podem ser fatais, 

chegando a ser um problema grave e imediato para a saúde humana, e ainda 

causando um grande impacto econômico no país (CODEX, 2001). 

Segundo Eneo (1999) um armazenamento inadequado também pode 

comprometer a qualidade e ocasionar com que o alimento deteriore antes do 

prazo de validade, para garantir a integridade do produto devesse seguir 

normas de armazenamento estipuladas pela Portaria n° 326 / 1997. A 

disposição dos gêneros alimentícios no estoque se feita de forma correta, 

evitam possíveis perdas por prazo de validade expirados, um desses métodos 

é PEPS (primeiro que entra é o primeiro que sai), podendo-se também utilizar o 

conceito PVPS (primeiro que vence, primeiro que sai) que obedece a data de 

fabricação, os de produção mais antiga são dispostos na frente, assim, são 

consumidos em primeiro lugar. 

Quando um produto apresentar sinais de estufamento ou presença de 

espuma antes de sua data de validade vencer é um indicador de que 

microrganismos deteriorantes ou patogênicos entraram em contato com o 

alimento (ROJAS et, al, 2004). 

Vendo que os alimentos podem ser  fonte de transmissão de doenças, 

muitos países vem se sensibilizando para realizar análises e estudos para com 

alimentos, visando a qualidade e integridade, garantindo ao consumidores 

maior segurança ao adquirir um produto alimentício (ICMSF, 1978). 

Neste contexto, avaliou-ser as condições microbiológica dos alimentos 

com prazo de validade expirados em uma instituição do municipio de Cascavel 

- PR e compará-los com alimentos dentro do prazo de validade, realizou-se 

análises microbiológica com os produtos recolhidos nesta instituição, que se 

mantém recebendo doações e na maioria delas vencidas ou com o prazo de 

validade muito perto de expirarem . 

 

METODOLOGIA 

 

A coleta de dados realizou-se em uma instituição onde os alimentos 

são recebidos por meio de doações, localizada no município de Cascavel - Pr, 

no ano de 2006. Foram coletados cinco amostras com prazo de validade 
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expirado, obtidas em uma instituição municipal da cidade de Cascavel-PR e as 

outras cinco amostras com prazo de validade em vigor (mesma marca e 

medida) compradas em rede de distribuição do varejo da referida cidade acima, 

perfazendo um total de dez amostras, essa amostra compreendiam: macarrão, 

pasta para torradas, farinha de trigo, fubá e preparação para bolo pronto. 

Preparo das amostras 

Em recipiente contendo 225 ml de água peptonada a 0,1% foram 

adicionadas alíquotas de 25gr das amostras. Partindo-se dessa diluição foram 

preparadas as diluições décimas subseqüentes.  

Análise microbiológica 

Contagem padrão em placas de microrganismos mesofilos viáveis 

Contagem padrão em placas de microorganismos mesófilos viáveis: foi 

realizado empregando-se Agar padrão  e incubação a 37°C por 24 horas ( 

american public helth association, 2ªed Whashington, 1984). 

determinação de ausência e presença de bactérias coliformes. 

Determinação da presença e ausência de coliformes totais e fecais, 

foram realizadas conforme os métodos preconizados pelo “Manual of clinical 

microbiology”(1985) 

Determinação de salmonella sp (presença e ausência) 

Presença do microrganismo, de acordo com Silva, Junqueira e Silveira 

(1997) 

Bolores e leveduras 

Contagem em Ágar dextrose batata acidificado com 1% de acido 

tartárico, após incubação de 5 dias a 21°C (Silva, Junqueira e Silveira 1997). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Todo alimento tem uma vida de prateleira, que é determinado se 

conservado em boas condições de temperatura, umidade relativa do ar, luz, 

etc., sofrendo pequenas alterações até certo ponto aceitáveis pelo consumidor 

e pela legislação vigente (TEIXERA, 1993). 

Para controlar essas possíveis alterações, é imprescindível o cuidado 

com os alimentos, na qual tem como objetivo torná-los mais seguros e 

deixando-os menos vulneráveis a deterioração (HOBBS & ROBERTS, 1998). 
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Os resultados do presente trabalho foram obtidos à partir de análises 

microbiológicas que estão dispostos na tabela 1. 

Tabela 1: Data de validade dos produtos já vencidos  

 

Tabela 2: Análise microbiológica dos produtos vencidos e não vencidos 

para de coliformes totais (presença ou ausência), coliformes fecais (presença 

ou ausência), mesofilos (UFC/g), Salmonella e Shigella  spp (UFC/g) e bolor e 

levedura (UFC/g). 

Amostras 

Coliformes 
totais 

(presença e 
ausência) 

Coliformes 
fecais 

(presença e 
ausência) 

Mesofilos 
(UFC/g) 

Salmonella 
e shigella 
(UFC/g) 

Bolor e 
levedura 
(UFC/g) 

Macarrão *nv Ausência Ausência 5,8 x 103 Ausência 5,3x102 

Macarão **v Ausência Ausência 4,2 x 10-8 1,0 x 10 6,8x108 

Pasta de torrada *nv Ausência Ausência Ausência Ausência Ausência 

Pasta para torrada **v Ausência Ausência Ausência Ausência Ausência 

Farinha de  trigo *nv Ausência Ausência 1,4 x 102 Ausência 2,3x102 

Farinha de trigo **v Presença Presença 1,5 x 108 Ausência 5,7x107 

Fubá de milho *nv Ausência Ausência 2,9 x 109 Ausência 3,4x103 

Fubá de milho **v Presença Presença 5,8 x 103 presença 4,7x109 

Preparação para bolo 

pronto *nv 
Ausência Ausência 2,5 x 102 Ausência 7,8x102 

Preparação de bolo 

pronto **v 
presença presença 1,3 x 109 1,2 x 10 9,8x109 

*nv- não vencido. 
** v- vencido 
UFC/g – Unidade formadora de colônia por grama do produto. 
 

Observando-se a tabela 2 pode-se constatar que das cinco amostras 

analisadas dos produtos vencidos em 3 detectou-se presença de Coliformes 

Totais (incluindo farinha de trigo, fubá e preparação para bolo), constatando a 

importância do tempo de vencimento. Entre tanto as amostras de pasta para 

torradas e macarrão não apresentaram contaminação mesmo com a data de 

PRODUTO DATA DE 
VENCIMENTO DATA DA ANÁLISE  

MACARRÃO 24/01/05 05/08/06 

PASTA PARA TORRADAS 11/07/06 05/08/06 

MISTURA PARA BOLOS PRONTOS 15/09/05 05/08/06 

FUBÁ 25/05/06 05/08/06 

FARINHA DE TRIGO 13/01/06 05/08/06 
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validades expirada. Provavelmente o resultado do macarrão para a não 

contaminação foi devido à sua composição que apresenta baixa atividade de 

água e a pasta para torradas por conter agentes bactericidas e também por ter 

a data de validade expirada a pouco tempo como consta na tabela 1. 

Nas amostra não vencidas 100% apresentaram ausência de coliformes 

totais, isso indica que em todo o processo de produção destes alimentos as 

condições higiênico-sanitárias foram satisfatórias. 

O índice de coliformes totais é utilizado para avaliar as condições 

higiênicas na qual este alimento foi produzido ou armazenado (DELAZARI, 

1998). Em geral as bactérias do grupo coliformes são prejudiciais para os 

alimentos, onde sua presença determina inutilidade dos mesmos (FRAZIER, 

1976). 

Também a tabela 2 consta que as amostras vencidas de farinha de trigo, 

fubá e preparação para bolo pronto estavam contaminadas com coliformes 

fecais. provavelmente a validade já expirada e por apresentar a embalagem 

danificada o produto fica mais suscetível a pragas e vetores, propiciando uma 

contaminação por coliformes fecais. 

As amostra de macarrão e pasta de torradas vencidas não apresentaram 

contaminação por coliformes fecais, assim como as amostras não vencidas. 

A definição de coliformes fecais é a mesma de coliformes totais, porém 

restringindo-se aos membros capazes de fermentar lactose com produção de 

gás em 24hs a 45 °C (SILVA et al. 1997; SIQUEIRA,1995). 

Quando esta análise é efetuada, busca a determinação de coliformes de 

origem gastrintestinais, na qual são na maioria das vezes bactérias 

patogênicas (SILVA et al. 1997). 

Verificou-se uma quantidade significativa da contagem de mesofilos nas 

análises de macarrão, fubá e farinha de trigo vencidos, todos estavam acima 

de 5,7x107. A pasta para torrada vencida possivelmente por conter ingredientes 

bactericidas como alho e cebola e pelo prazo de validade expirado a pouco 

tempo, como relata a tabela 2, demonstrou ausência desses. 

Segundo BOURGEOIS, MASCLE e ZUCCA (1993); GOMES & 

FURLANETTO, (1997) a presença de 106 UFC/g de produto deste 

microrganismo pode ocasionar deterioração nos alimentos. 
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Nas amostras não vencidas as análises apresentaram um número 

menor que 5,8x103, apesar de não existir uma legislação sobre quantidade 

máxima permitida destes microrganismos para alimentos, sabemos que quanto 

maior o número de células viáveis, maior será a deterioração e prejuízo para a 

saúde (NISHITANI, 2003). 

Segundo FRANCO & LANDGRAF, 1996 a contagem de bactérias 

aeróbias mesófilas é freqüentemente empregada para indicar a qualidade 

sanitária dos alimentos. Um número elevado de microrganismos sugere que o 

alimento é prejudicial à saúde. A contagem destes microrganismos indica que: 

- um grande número desse grupo de bactérias nos alimentos não perecíveis é 

indicativa do uso se matéria-prima contaminada ou processamento 

insatisfatório; 

- todas as bactérias patogênicas de origem alimentar são mesófilas. Portanto, 

uma alta contagem de mesófilos, que crescem à mesma temperatura da do 

corpo humano, denota-se que houve condições para que esses patógenos se 

multiplicassem. 

Na amostragem de macarrão, fubá e preparação pronta de bolo 

vencidas constatou-se a presença tanto de salmonella como de shigela, 

apresentando alto grau de periculosidade se for consumida. No entanto nas 

amostras de pasta para torradas e farinha de trigo não observou-se a presença 

destes microrganismos. 

Segundo a portaria 451/97 – SUS/MS de 10 de janeiro de 2001 sobre o 

regulamento técnico de padrões microbiológico para alimentos deve-se ter total 

ausência de Salmonella e Shigella, onde se encontraram todas as amostras 

não vencidas. 

As infecções provocadas pelas bactérias do gênero Salmonella são 

universalmente consideradas como as mais importantes causas de doenças 

transmitidas por alimentos (Germano & Germano, 2001). 

Shigella é um microrganismo que causa uma doença intestinal 

infecciosa (chamada “shigelose” ou “disenteria”). Essa doença pode ser tratada 

e a maioria das pessoas melhora rapidamente. A diarréia intensa pode causar 

desidratação, um quadro perigoso para crianças pequenas, pessoas idosas e 

doentes crônicos. Em raros casos, o microrganismo pode causar problemas em 

outras partes do corpo. (Massachusetts Department of Public Health, 2000). 
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De acordo com os resultados obtido nas amostras não vencidas de bolor 

e levedura, todas as amostras estão com concentrações abaixo das permitidas 

pela Portaria 451/97na qual a legislação regulamenta os padrões 

microbiológicos para alimentos. 

Porém as amostras vencidas, a maioria com exceto da pasta para 

torradas estão com um número superior ao permitido. A Portaria 451/97 - 

Sus/MS 10/01/2001 diz que amidos, farinha, féculas e fubá podem atingir uma 

contagem de até 1x104, nas amostras coletadas a farinha apresentou 5,7x107 , 

o fubá 4,7x109 , para massa alimentícias secas com ou sem ovos o permitido 

também é 1x104, o macarrão encontrou-se com 6,8x108 e para misturas em pó 

com ou sem ovos para bolos a legislação permite até 5x103 a preparação para 

bolo pronto encontrou-se com 9,8x109 . Nota-se a susceptibilidade de alimentos 

vencidos em deteriorarem e ter um crescimento microbiano muito grande, onde 

impossibilita ao sua utilização. 

Bolores são fungos que podem estar presentes no solo, no ar, na água 

e em alimentos em decomposição. Leveduras são fungos normalmente 

espalhados por insetos vetores, pelo vento e pela corrente de ar (SIQUEIRA, 

1995). 

A presença de bolores e leveduras viáveis e em números elevados nos 

alimentos favorecem várias informações, como: condições deficientes de 

higienização de equipamentos, multiplicação no produto em decorrência de 

falhas no processamento e/ou estocagem e matéria-prima com contaminação 

excessiva (SIQUEIRA, 1995 ). 

Ao término das analises observou-se que composição e tempo de 

vencimento influenciam muito na carga microbiológica do produto, pois 

alimentos como a pasta para torradas que contém ingredientes bactericida e 

um tempo menor de vencimento comparados aos outros produtos, não 

apresentou contaminação mesmo estando vencidos e a preparação para bolo 

pronto que era uma das amostras com o maior tempo de já vencida e com 

embalagem danificada provavelmente por insetos, foi a que apresentou índices 

de contaminação em todas as análises realizada. 
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CONCLUSÃO 

 

A partir dos resultados obtidos, nota-se que a maioria dos produtos 

vencidos estavam contaminados, confirmando a não utilização de alimentos 

com prazo de validade expirado, pois esses se tornam susceptíveis a 

contaminações, além de não garantirem qualidade microbiológica, que implica 

riscos á saúde. Visando que a instituição onde foram coletadas as amostras 

vencidas atende crianças, sugere-se que ao receber as doações de alimentos, 

sejam utilizados os que estão dentro do prazo de validade, consumindo 

anteriormente os que estão mais próximos do vencimento, evitando maiores 

problemas em relação à saúde desta população.  
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