
 

CONTAMINANTES MICROBIANOS EM MERENGUES 
 

LETÍCIA SCHNEIDER FANKA1; MICHELE MACHADO2, TAIANE MEIRELLES2; 
RICARDO PERAÇA TORALLES3; CLÁUDIO RAFAEL KUHN4 

 
1
 Discente, Instituto Federal Sul-rio-grandense – leeschneiderf@gmail.com 

2
 Discente, Instituto Federal Sul-rio-grandense 

3
Prof. Dr. – colaborador, Instituto Federal Sul-rio-grandense 

4
 Prof. Dr – orientador, Instituto Federal Sul-rio-grandense – crkuhn@pelotas.ifsul.edu.br 

 
1. INTRODUÇÃO 

A colonização portuguesa na região de Pelotas incorporou a tradição de 
produção e consumo de diferentes doces, onde entre eles estão os merengues, que 
se destacam pela sua expressiva comercialização. Este doce apresenta elevada 
concentração de açúcar e obtido à base de claras de ovos, sendo que essas 
matérias primas tornam-no excelente substrato para o desenvolvimento de 
microrganismos, especialmente quando manipulado e/ou acondicionado de modo 
inadequado (GRANADA, 2003). 

Dentre os possíveis contaminantes de alimentos encontram-se diversas 
bactérias com capacidade de sobreviver e/ou se estabelecer em superfícies com 
sanificação inadequada ou diretamente em alimentos e bebidas, sendo que alguns 
desses são utilizados como indicadores das condições higiênico-sanitárias de 
produtos e processos. A presença de Salmonella spp e coliformes totais e 
termotolerantes em produtos alimentícios, infere contato com material fecal, direta 
ou indiretamente, evidenciando uma falha grave no procedimento higiênico-sanitário 
do estabelecimento produtor e/ou comercializador, sugerindo a possível presença de 
outros patógenos. (LOPES et al., 2007; MATOS et al., 1995). 

A presença de Staphylococcus aureus é frequentemente relacionada a 
produtos de confeitaria doces e salgados, derivados de leite, sanduíches, bem como 
carnes e também comumente isolados de manipuladores de alimentos e de 
indivíduos sãos que podem contaminar acidentalmente alimentos processados. 
(FAUSTINO et al., 2007). 

Os fungos (leveduras e bolores) são importantes indicadores da deterioração 
daqueles alimentos que não ofereçam condições adequadas de estocagem e 
manipulação, sendo que várias espécies são produtoras de micotoxinas 
(HOFFMANN, 2001). 

Este trabalho teve como objetivo analisar a qualidade microbiológica 
merengues comercializados em pontos centrais da cidade de Pelotas (RS). Para 
isso foram realizadas a enumeração de coliformes totais e termotolerantes, a 
pesquisa de Salmonella spp, contagens de fungos e de Estafilococos Coagulase 
Positiva (ECP). 

 
2. METODOLOGIA 

Foram utilizadas 40 amostras de merengues comercializadas em diversos 
pontos da área central da cidade de Pelotas-RS. Os alimentos foram adquiridos, 
simulando condições normais de consumo e transportados imediatamente para o 
Laboratório de Análises Microbiológicas da Central Analítica do Curso Técnico em 
Química do IF Sul-Rio-Grandense, para condução das análises. 

Sob condições de assepsia, retiraram-se frações das amostras (25g) para 
homogeneização (225mL) em solução salina 0,85% (para análise de S. aureus, 



 

enumeração de coliformes, E. coli e Salmonella), constituindo assim a primeira 
diluição decimal (10-1).  

A partir da primeira diluição, nas análises de coliformes, S. aureus e fungos, 
transferiu-se uma alíquota de 1,0mL para tubo de ensaio contendo 9,0mL de 
diluente, obtendo–se a diluição 10-2. Para a diluição 10-3, repete-se o procedimento 
utilizando a segunda diluição e assim sucessivamente até a diluição desejada. A 
contagem de S. aureus foi utilizada foi a técnica de contagem em placas, com o 
meio de cultura ágar Baird Parker, seguido de identificação bioquímica. Para 
Contagem de fungos foram realizadas análises de contagem em placas por 
inoculação em superficie, com o ágar Batata Dextrose. Na Enumeração de 
coliformes totais e termotolerantes utilizou-se a técnica do número mais provável 
(NMP), com diluições inoculadas em série de tubos múltiplos – três tubos por 
diluição. A técnica de isolamento e identificação de Salmonella seguiu a metodologia 
de inoculação em meio de pré-enriquecimento seguido de repicagens e inoculações 
em meios seletivos-diferenciais até confirmação bioquímica (SILVA et al., 2007). 

O delineamento experimental utilizou 40 amostras de merengues e 6 de 
empadas, com a Análise de Variância (ANOVA) e teste de Tuckey (p<0,05) para a 
comparação de médias (GOMES, 1978). 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Para as amostras de merengues o tratamento estatístico indicou diferença 

(p<0,05) entre os grupos de microrganismos pesquisados. Na comparação de 
médias, a enumeração de S. aureus e de fungos apresentaram valor superior 
(p<0,05) em relação às contagens de bactérias do grupo coliforme (Fig.1). 

 

Figura 01: Comparação entre os níveis médios de  concentrações de fungos, S. aureus 
e grupo coliforme. Letras minúsculas nas colunas indicam diferenca significativa 
(p<0,05). CTermot: coliformes termotolerantes; CTotais: coliformes totais; FG: fungos; 
Saureus: estafilococos aureus coagulase positva. 

 

Em relação à contaminação fúngica, 95% das amostras de merengue 
apresentaram resultados superiores a 103 UFC.g-1. (Fig. 2). A contagem de fungos 
em alimentos constitui-se em um importante indicador higiênico e contagens 
elevadas podem estar associadas a matérias-primas com manipulação excessiva e 
inadequada, condições higiênicas deficientes de equipamentos, falhas no 
processamento e/ou estocagem, contaminação ambiental durante a manipulação ou 
armazenamento prolongado. (SILVA, 2007; FRANCO, LANDGRAF, 2002). 
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Figura 2: Porcentagens de Fungos em amostras de merengues. 

As contagens mínimas de estafilococos coagulase-positiva em merengue, 
atingiram valores inferiores a 103 UFC.g-1 somente em 3% das amostras (Fig. 3). 

 

Figura 3: Porcentagens de S. aureus em amostras de merengue.  

Para as demais amostras se verificaram contagens iguais ou superiores a 
103UFC.g-1 onde não se deve excluir a possibilidade de presença de enterotoxina 
estafilocócica (BORGES, et. al., 2008). Dessa forma, os merengues analisados 
podem ser considerados dentro de uma situação de risco para o consumo, o que 
torna evidente condições impróprias de elaboração, como uma manipulação 
excessiva e inadequada (GERMANO, GERMANO, 2008). 

As amostras de merengues apresentaram baixo nível de contaminação por 
coliformes (<3NMP.g-1) tanto para o grupo de coliformes Totais (75% dos casos), 
quanto para o grupo de coliformes Termotolerantes (74% dos casos). A 
contaminação por coliformes em doces cremosos foi relatadas por Mortatti et al. 
(1992), com identificação de coliformes termotolerantes em 31% das amostras e, 
destas, somente em 7,7% as contagens foram superiores a 103 NMP.g-1. 

Em 65% das amostras foi detectada a presença de Salmonella, o que torna o 
produto impróprio para consumo (BRASIL, 2001). A fonte provável de contaminação 
está são os ovos utilizados na elaboração do produto que, se inadequadamente 
lavados e/ou conservados constituem fontes potenciais de contaminação (ARAGON-
ALEGRO et al., 2005; ANDRADE et al., 2004). A bactéria é um agente causador de 
diversas enfermidades, como gastroenterites de origem alimentar (salmoneloses, a 
forma mais branda) até febre tifóide e paratifóide, ou ainda septicemias (pneumonia 
comunitária adquirida, infecção alta do trato urinário ou meningite) que devido as 
suas consequências, levam ao óbito (JAY, 1994; NASCIMENTO et. al., 2002) 

  

4. CONCLUSÕES 
Verificou-se que os níveis de microrganismos indicadores pesquisados (S. aureus e 
fungos) nas amostras comprometem a sua qualidade e representam na maioria dos 
casos, uma situação de risco à saúde do consumidor pela ingestão desses produtos 
e a necessidade de um maior cuidado de manipulação e estocagem. 
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