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A riqueza de nutrientes em sua composi¢do, a intensa manipulagdo durante o
processamento e o transporte a temperatura ambiente sdo fatores que tornam a pizza
um alimento favoravel ao desenvolvimento microbiano. A seguranca alimentar € de
responsabilidade de todos que estdo envolvidos na produgdo do alimento, sobretudo
de suas embalagens. Foram coletadas 15 embalagens de 3 diferentes lotes
destinadas a 3 diferentes clientes com o objetivo de realizar analises microbioldgicas e
identificar, dessa forma, potenciais fontes de contaminagédo nos métodos de fabricacéo
das caixas. Com o auxilio de um swab contendo meio de estoque, as superficies
internas da embalagem foram amostradas. O material coletado foi inoculado em 3
meios de cultura adequados ao desenvolvimento de bactérias mesofilas, coliformes e
fungos, conforme metodologia estabelecida pela AOAC. Os resultados obtidos nas
analises de Bactérias Aerdbias Mesobfilas indicaram 25 UFC/caixa, 12 UFC/caixa e 8
UFC/caixa - positividades significantes - em embalagens dos lotes 9h04, 11h15 e
15h43, respectivamente. Ja a contagem de leveduras apresentou 8 UFC/caixa, 3
UFC/caixa, 1 UFC/caixa para os respectivos lotes acima citados. Com base nos
resultados, obtidos através da média de 5 determinacgdes, é possivel concluir que as
embalagens ndo proporcionam seguranca eficiente para a preservacao da qualidade
do produto e que a contaminacdo bacteriana tem sua origem provavelmente a partir
dos equipamentos ou dos ambientes de producdo e de armazenamento das matérias -
primas (papeldo, papel, cola). A higienizacdo das méos dos manipuladores se mostrou
satisfatéria, uma vez que apresentou auséncia para o grupo dos Coliformes Totais e
Fecais. A variacdo na positividade, tanto bacteriana quanto fangica, das analises
microbiologicas de embalagens coletadas em horarios diferentes, demonstra a intima
relacdo entre a reducdo dos microrganismos contaminantes e a pratica mais eficaz
dos métodos de higienizagcdo adotados na fabricacao.
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