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RESUMO

Visando compreender os riscos de contaminagéo da carne, ha manipulagdo, armazenamento
e a falta da aplicacdo do manual de boas praticas de fabricacdo e procedimento operacional
padrdo, interferindo na qualidade microbiolégica da carne e levando a potenciais riscos ao
consumidor. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica de amostras de
carnes, selecionadas por conveniéncia, recebidas, armazenadas e manipuladas pelo acougue
de mercado varejista da cidade de Campinas - SP, através de pesquisa de coliformes totais e
termotolerantes e da presenca e quantificacdo de Staphylococcus spp. Foram coletadas 12
(doze) amostras de carnes do estabelecimento varejista onde foi realizada a pesquisa. As
amostras foram acondicionadas em recipientes isotérmicos com gelo e transportadas para o
Laboratério de Medicina Veterinaria Preventiva e Saude Publica da Universidade de Santo
Amaro. Todas as amostras foram analisadas em periodos inferiores a 12 horas para diminuir
0 risco de contaminacdo pelo procedimento de coleta, transporte e analise e ndo pela
contaminacao da propria carne. Os resultados mostraram que 100 % das amostras analisadas
estavam dentro do padrdo aceito pelo regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos
para alimentos, em relagédo aos coliformes termotolerantes. E 100% das amostras analisadas
estavam fora do padrdo aceito pela legislacdo vigente para alimentos, em relacdo aos
Staphylococcus spp. coagulase positiva. Chegando a conclusédo de contaminagéo das carnes
comercializadas no acougue do mercado varejista em questdo, tanto por coliformes
termotolerantes quanto por Staphylococcus spp. coagulase positiva.

Palavras-chave: Contaminagdo. Carne. Acougue. Coliformes termotolerantes.
Staphylococcus spp.



ABSTRACT

Aiming to understand the risks of contamination of meat, handling, storage and default of
application of good manufacturing practices manual and standard operating procedure,
interfere with the microbiological quality of meat and leading to potential risks to consumers.
The objective of this work was to evaluate the microbiological quality of meat samples, selected
by convenience, received, stored and manipulated by the retail market butchery of the city of
Campinas - SP, through total coliforms and thermotolerant research and the presence and
guantification of Staphylococcus spp. Were collected twelve (12) samples of meat of the retail
establishment in the where the research was conducted. The samples were packed in
isothermal containers with ice and transported to the Laboratory of Preventive Veterinary
Medicine and Public Health of the University of Santo Amaro. All samples were analyzed in
periods of less than 12 hours to reduce the risk of contamination by the collection procedure,
transport and analysis and not by the contamination of the meat itself. The results showed that
100% of the samples analyzed were within the standard accepted by the technical regulation
on microbiological standards for food, in relation to thermolerant coliforms. And 100% of the
analyzed samples were out of the standard accepted by the current legislation for foods, in
relation to Staphylococcus spp. Coagulase positive. Coming to the conclusion of contamination
of the meat sold in the retail market butchery in question, by both fecal coliforms and
Staphylococcus spp. coagulase positive.

Keywords: Contamination, meat, butchery, thermotolerant coliforms, Staphylococcus spp.
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1 INTRODUCAO

Entende-se que a definigdo “Carne de Agougue”, sdo as massas musculares
maturadas e demais tecidos que as acompanham, tendo incluséo ou nédo de partes
0sseas que 0s acompanha, procedentes de animais abatidos sob inspecao

veterinarial

Se destinada a elaboracéo de conservas em geral, por "carne" (matéria prima)
devem ser as massas musculares, livres de gorduras, aponeuroses, vasos, ganglios,

tenddes e ossos 1.

E é considerado como, "mitdos" os 6rgdos e visceras dos animais de agcougue,
usados na alimentacdo humana (miolos, lingua, coracado, figado, rins, rumem,

reticulo), além dos mocotés e rabada

Nos ultimos anos observa-se a mudanca na exigéncia alimentar da populacgéo,
0 que, esta associado as campanhas publicitarias de grandes empresas frigorificas
do Brasil, e da prépria midia nacional, que tem despertado na populacdo uma maior

atencao para a qualidade dos produtos carneos adquiridos para o consumo humano.

As temperaturas adequadas para produtos carneos em refrigeracéo é de até -
18° C a -15° C, em refrigeracéo até 4° C 2,

bY

Os alimentos de origem animal estdo sujeitos a contaminagdo microbiana
através de diversas etapas do seu processamento. O préprio animal é uma das
principais fontes de contamina¢ao, ou por microorganismos gque levam a doencas ou
por deterioracdo da carne. As contaminacdes também podem ser pelo uso de
equipamentos e acessorios empregados na prepara¢do do produto e do manuseio

normalmente intenso nas diversas etapas da industrializacdo e comercializacéo 2.

As (DTAs) Doencas Transmitidas por Alimentos pertencem a um grupo de
doencas, em que o alimento contaminado € o mais importante meio de transmisséo
do agente patogénico. Substancias nocivas existentes nos alimentos, que originam
uma doenca chamada de intoxicacdo alimentar ou gastroenterite, normalmente
apresenta vomito e / ou diarreia e varios outros disturbios abdominais. As (DTAS), ndo

sdo uma doenga recente, tendo sido identificada ao longo dos anos 4.
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A carne bovina € um dos alimentos que frequentemente esta envolvido em
surtos de toxinfeccdes alimentares, por apresentar alto valor nutricional e umidade, o

gue propicia aos micro-organismos um excelente habitat para seu crescimento. E

também um dos alimentos mais consumidos pela populacéo °.

A presenca de Staphylococcus spp. em produtos carneos ocorre durante o
processo de manipulacdo do alimento, sem que os alimentos sofram modificagcdes em
sua aparéncia ou sabor. O Staphylococcus spp. pode ser encontrado na pele, feridas,
nariz, maos, garganta, bolhas, furdnculos, arranhdes, ter¢cois e mucosa de boa parte
da populacéo e caso ocorra falha de higiene durante a manipulacdo de alimentos,
pode-se encontrar um aumento de bactérias superior a permitida pela legislacéao

vigente, levando a producéo da toxina e intoxicacéo alimentar ®.

O Staphylococcus spp. € uma bactéria Gram — positivo em forma esférica
(coco) que na microscopia pode aparecer em pares ou agrupados em cachos,
lembrando cachos de uvas. O homem é um dos principais reservatorios desta bactéria
na natureza, a mesma esta presente na maioria dos locais frequentados pelo homem

e de facil isolamento em fomites .

A importancia desta pesquisa é levantar os fatos relevantes para a saude
publica, na Cidade de Campinas no estado de S&o Paulo, relativos as boas praticas
de manipulacdo e cuidados especificos para com a carne a ser comercializada em
acougues em geral, sem os quais ha o risco de ingestado de carne contaminada pelo

cliente final.
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2 OBJETIVOS

A presente proposta teve como objetivo avaliar a qualidade microbiologica dos
produtos carneos, e das boas praticas de manipulacédo, através da pesquisa de
coliformes totais e termotolerantes e da presenca e quantificacdo de Staphylococcus

Spp coagulase positiva.

Avaliar o risco de contaminacdo por micro-organismos que podem causar
doencas de origem alimentar pelo consumo de produtos carneos, e comparar com

parametros de qualidades pré-estabelecidos pela legislacdo vigente.

Avaliar e acompanhar os resultados fisicos e microbiologicos , apds a instrucéo
e capacitacdo das pessoas responsaveis pelo setor e 0 emprego do manual de boas
praticas de manipulagdo de alimentos da Vigilancia Sanitéria da Cidade de Campinas

e do Estado de Sao Paulo.

Realizar coletas e fazer analises microbiolégicas antes e apos implantacao dos
Procedimentos operacionais padrdo (POPs) e do Manual de boas praticas de
fabricacdo (MBPF).
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Area do estudo

Para a realizacao desta pesquisa foram colhidas amostras de carnes, de um
acougue dentro de um mercado varejista, localizado no municipio de Campinas no
Estado de Sao Paulo. As amostras foram colhidas de diferentes tipos de carnes e em
datas diferentes, com o intuito de acompanhar as mudancas ocasionadas devido a
introdugé@o do trabalho de conscientizagdo da importancia do manuseio correto das
carnes, aplicacdo do (MBPF) manual de boas praticas de fabricacdo e os (POPSs)
Procedimento operacional padrdo, e como a falta destes métodos, pode propiciar a
manipulagédo inadequada, contaminacdo cruzada, e a inadequada temperatura de

exposicdo e consequentemente, a proliferacdo de bactérias.

Foram realizadas 03 (Trés) coletas, com 04 (Quatro) amostras diferentes de
carne (Carne moida antecipadamente e em balc&o expositor, Miolo de Acém moido

na hora da coleta, Lagarto, Filé de peito de frango).

3.2 Colheita das amostras

As amostras foram colhidas, acondicionadas e transportadas para analise
microbiol6gica das amostras de produtos carneos obedecendo ao disposto pelo
Codex Alimentarius; "International Commission on Microbiological Specifications for
Foods" (I.C.M.S.F.); "Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
Foods" e "Standard Methods for the Examination of Dairy Products” da American
Public Health Association (APHA)"; "Bacteriological Analytical Manual” da Food and
Drug Administration, editado por Association of Official Analytical Chemists
(FDA/AOAC) 8, em suas Ultimas edicbes e ou revisGes, assim como outras

metodologias internacionalmente reconhecidas.

As amostras foram colhidas e acondicionadas em embalagens originais e ndo
violadas e mantidos em recipientes isotérmicos com gelo reciclavel. O tempo
transcorrido entre a colheita e processamento foi inferior a 12 horas. Sempre

observando a quantidade minima de 200g ou 200mL por unidade amostral. Quando
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se tratar de produto a granel, ou de por¢cdes ndo embaladas na origem, deve-se
cumprir as Boas Praticas de Colheita constante no RDC n°® 12, de 2 de janeiro de
20018.

Amostras de: (Carne moida antecipadamente e em balcdo expositor, Miolo de

Acém moido na hora da coleta, Lagarto, Filé de peito de frango).

3.3 Pesagem das amostras

Foram retiradas 25 g de cada amostra com auxilio de uma pinc¢a estéril, de sua
embalagem de origem, colocado em uma Placa de Petri estéril, sobre uma balanca
analitica previamente tarada. Todo o processo foi realizado proximo ao bico de
Bunsen para evitar contaminagcdo e apds pesagem, a amostra foi colocada em um
Erlenmayer contendo 225 ml de agua peptonada a 0,1% (Diluente), e assim iniciando-

se a analise microbiologica.

3.4 Anélises microbioldgicas

As andlises microbiolégicas foram realizadas de acordo com a metodologia
preconizada pela American Public Health Association %, e descrita no manual de
métodos de andlise microbiolégica de alimentos 1° Foram pesquisados
Staphylococcus spp., coliformes totais e coliformes termotolerantes, citados pela RDC
12/01 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) em seu item “carnes e
produtos carneos”. carnes resfriadas, congeladas, de aves e bovinos ou outros

mamiferos (carcacas inteiras, fracionadas ou cortes) 8.

A interpretagdo das analises laboratoriais foi realizada de acordo com a RDC
12/01 da ANVISA (Quadro 5). Segundo esta resolucéo, sdo considerados produtos
em condi¢cdes sanitarias satisfatorias aqueles que apresentam resultados analiticos

abaixo ou igual aos limites estabelecidos para amostra indicativa ou representativa.
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Quadro 1 — Quantidade de micro-organismos tolerados para Carnes resfriadas, ou
congeladas, "in natura”, de bovinos, suinos e outros mamiferos (carcacas inteiras ou
fracionadas, quartos ou cortes); carnes moidas; miudos de bovinos, suinos e outros
mamiferos, segundo 0 RDC 12/01 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Sédo
Paulo — 2014.

GRUPO DE ALIMENTO MICROORGANISMO LIMITE DE TOLERANCIA?
(MAXIMOS)

Carnes cruas preparadas,
bovinas, suinas e de Coliformes 104
outros mamiferos, Termotolerantes
refrigeradas ou

congeladas, temperadas

Estaf. coag. positiva /g 5 X103

e ~ NUmero mais provavel por grama (NMP/g) ou unidades formadoras de coldnias por
grama (UFC/g)
Fonte: Adaptado RDC 12/01 de 2014.

GRUPO DE ALIMENTO MICROORGANISMO LIMITE DE TOLERANCIAA
(MAXIMOS)
Carnes resfriadas, ou
congeladas, "in natura", de Coliformes 104
aves (carcacas inteiras, Termotolerantes

fracionadas ou cortes)

Estaf. coag. positiva /g 5 X103

e ~ NUmero mais provavel por grama (NMP/g) ou unidades formadoras de coldnias por
grama (UFC/g)
Fonte: Adaptado RDC 12/01 de 2014.

3.4.1 Avaliacdo da presenca de coliformes totais e coliformes termotolerantes

A existéncia de coliformes totais foi determinada por teste presuntivo, enquanto
coliformes termotolerantes pelo confirmativo pela técnica de fermentacdo em tubos
multiplos (NMP).
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A avaliagcéo da existéncia de coliformes totais € realizada pelo teste presuntivo,
e deve ser realizado antes do teste confirmativo, que € o teste para coliformes
termotolerantes, uma vez que para passar para o teste confirmativo de coliformes

termotolerantes a amostra precisa dar positivo para coliformes totais.

Depois de uma homogeneizacdo asséptica da amostra, 25g de cada amostra
foram adicionadas a 225mL de agua peptonada estéril 0,1%, sendo esta considerada
a diluicdo 10-* A partir desta diluicéo foram efetuadas diluicdes seriadas de razédo 10
(Dez) até a diluicdo 10-. Aliquotas de 1 mL foram inoculadas em trés tubos contendo
9 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose, estéril e tubo de Durhan invertido e incubadas
a 35°C por 24 a 48 horas. Foram considerados positivos para coliformes totais os
tubos que apresentou turvacéo e formacgao de gas visivel no tubo de Durhan. Os tubos
gue apresentou turvagdo e presenca de gas retirou-se uma aliquota e transferiu-se
para tubos contendo Caldo E. coli (EC), com tubo de Durhan invertido no seu interior,
0s quais serao incubados a 45°C por 24 a 48 horas. Ap6és este periodo foi considerado
para o numero mais provavel (NMP) os tubos que apresentaram turvacao e presenca

de gés.

Os resultados deste teste esté ilustrado na figura 1.

Figura 1 — Resultado positivo e negativo, para o teste de coliformes.

Fonte: Arquivo pessoal do autor (2016).
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3.4.2 Avaliacéo da presenca de Estafilococos coagulase positiva

Foram pesadas 259 de cada amostra, e foram adicionados a 225mL de agua
peptonada 0,1%, e homogeneizados por 60 segundos, considerando-se esta a
diluicdo 10-1. A partir desta diluicdo, foram efetuadas diluicdes de 10 (Dez), até a

diluicdo 10-* (Dez a menos quatro) em agua peptonada 0,1%.

Aliquotas de 0,1 ml foram adicionadas a superficie da placa com auxilio de
pipeta estéril e espalhada com auxilio da alca de Drigalski na superficie das placas
contendo agar Baird-Parker, adicionado de Egg Yolk enriquecido com Telurito. Para
cada diluicdo foram realizadas duplicatas das placas, 10-! a 10-%, todas identificadas
com a amostra e a diluicdo correspondente. As placas foram incubadas invertidas em
estufa a 35 a 37°C por 48 horas. Apés esse periodo foi realizada a contagem das
unidades formadoras de colonia (UFC), sendo consideradas as placas que

apresentarem entre 25 a 250 UFC.

De cada placa foram coletadas entre 2 a 7 colbnias tipicas e atipicas de
Staphylococcus spp., as quais foram submetidas a confirmagdo pela prova da
coagulase, realizada com o plasma de coelho, sendo considerados positivos os que

apresentaram coagulacao.

A Figura 2 mostra uma placa com o meio de agar Baird-Parker e adicionado de

Egg Yolk e enriquecido com Telurito.

Fonte: Arquivo pessoal do autor (2016).
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3.4.2.1 Prova de coagulase

A contagem das unidades formadoras de colonias (UFC) antecede a prova de
coagulase. Foram coletados entre 2 a 7 colbnias tipicas e atipicas de Staphylococcus
ssp, e as mesmas foram submetidas a prova de coagulase, realizada em lamina de
microscopia e sendo adicionado o plasma de coelho liofilizado. Todos que
apresentaram coagulacao foram considerados positivos.

Com o uso da alca de platina foram retiradas as colonias da placa de petri, a
seguir, colocadas em uma lamina de microscopia estéril, e inoculado com auxilio de
uma micropipeta o plasma de coelho liofilizado na quantidade de 100 pl. Sendo
considerado positiva a colonia que coagulou e mudou a sua coloragdo de

consisténcia. Conforme a figura 3.

Figura 3 —Lamina de microscopia com coldnia coagulada, adicionada de

plasma de coelho liofilizado.

Fonte: Arquivo pessoal do autor (2016).
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4 RESULTADOS

Neste trabalho foram analisadas 12 amostras coletadas em diferentes dias, de
um acougue de mercado varejista da cidade de Campinas no Estado de S&o Paulo.
Quatro amostras foram coletadas anteriormente a introducdo do manual de boas
praticas de fabricagdo (MBPF), do procedimento operacional padrdo (POPS) e

ministracao de palestra para o setor.

Para a pesquisa de coliformes totais, 39 de 48 tubos de diluicdo das amostras
em caldo lauryl, ou seja (81.25%) amostras apresentaram positividade para coliformes
totais.

Para a pesquisa de coliformes termotolerantes, as 04 (100%) das amostras da
primeira coleta do agougue, antes dos procedimentos serem adotados, apresentaram
o resultado dentro do limite aceito pelo RDC 12/01 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), Séao Paulo — 2001.

Para Staphylococcus coagulase positiva, 04 (100%), das 04 amostras da
primeira coleta do agougue, antes dos procedimentos serem adotados apresentaram

resultado acima do limite aceitavel pela legislacéo vigente.

Apés a introducdo do manual de boas praticas de fabricacdo (MBPF) e o
procedimento operacional padrdo (POPs) e ministracdo de palestra para o setor,
foram realizadas mais 02 coletas em dias diferentes para aferir se a contaminacéo
diminuiu. Foram adotadas medidas de controle, para diminuir a contaminagdo do
recebimento ao atendimento ao cliente. Foram coletadas nas 02 ocasites, 08
amostras de diferentes produtos carneos, (Lagarto, Filé de frango, Miolo de acém

moido e carne moida exposta em bandeja no balcdo sob refrigeracdo do acougue.

Para a pesquisa de coliformes totais, 79 de 96 tubos de diluicdo das amostras

em caldo lauryl, ou seja (82,29%) amostras tiveram positividade para coliformes totais.

Para a pesquisa de coliformes termotolerantes, nenhuma das 08 (100%), das
amostras somadas da segunda e terceira coleta do setor, depois dos procedimentos
serem adotados, apresentaram o resultado dentro do limite aceito pelo RDC 12/01 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Sdo Paulo — 2001.
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Para Staphylococcus coagulase positiva, 08 (100%) das amostras analisadas,

apresentaram resultado acima do limite aceitavel pela legislacao vigente.

Os resultados de coliformes totais e termotolerantes de cada tipo de amostra

de um mesmo estabelecimento, estdo demonstrados na tabela 1.

Tabela 1 — Populacdo de Staphylococcus spp e coliformes termotolerantes (NMP/g) em
amostras de produtos carneos, (Lagarto, filé de peito de frango, carne moida, miolo de Acém

moido), colhido em acougue de mercado varejista da cidade de Campinas, SP.

AMOSTRAS Staphylococcus aureus COLIFORMES TERMOTOLERANTES
1 0,3 x 10* 0

2 6,6 x 10° 0

3 2,6 x 10° 0

4 8,6 x 10* 0,23 x 10?
5 1,93 x10° 2,4 x10?
6 2,2x10% 1,10 x 108
7 1,04 x 10° 2,4 x 10
8 9,1 x 10* 2,4 x 107
9 4,9 x 10* 2,4 x 102
10 6,5 x 10* 0

11 5,3 x 10° 0

12 2,1x10* 0

Fonte: Elaborado pelo autor (2016).
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5 DISCUSSAO

O presente trabalho teve a intengcéo de analisar a contaminacdo de produtos
carneos, comercializados em acougue, dentro de um mercado varejista. Este por sua
vez, recebeu a visita da vigilancia sanitaria, anterior ao inicio deste trabalho, que
permitiu avaliar cuidadosamente, todos os pontos criticos de controle, para diminuir e

evitar a contaminacao dos alimentos manipulados e comercializados.

A legislacéo vigente o RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, nédo indica de forma
concreta e clara os parametros e limites permitidos para coliformes termotolerantes,
em carne bovina in natura, entretanto, preferiu-se neste trabalho, realizar a verificacao
dos mesmos por que sdo os mais utilizados como indicador da qualidade higiénico-
sanitaria. Nos baseando em um limite por aproximacdo como permite a resolucao,
carnes cruas preparadas, bovinas, suinas e de outros mamiferos, refrigeradas ou

congeladas, temperadas que tem como limite maximo aceitavel de 10* NMP/g 1°.

Das amostras pesquisadas, 100% das andlises realizadas para coliformes
termotolerantes, apresentaram resultado dentro da quantidade de tolerancia permitida
pela legislagdo vigente, que é 10* NMP/g. O maior resultado desse trabalho
apresentou crescimento de s10® NMP/g. Patricia !, ao analisar a contaminacéo de
carne moida em acougues, observou uma média de populacdes de coliformes
termotolerantes da ordem de 102 NMP/g que corrobora com o resultado encontrado

neste trabalho.

Segundo Jessica 1, o padrdo estabelecido para coliformes termotolerantes
para produtos carneos crus refrigerados é 10* NMP/g, sendo que, no referido trabalho
apresentado por ela, apenas 01 amostra, deu um resultado de 1,1x10° NMP/g,

também dentro do valor permitido pela legislagéo vigente.

A legislacdo vigente ndo estabelece padrdes microbiolégicos para carne em
relacdo a contagem de Staphylococcus aureus, no entanto, a Resolugdo RDC n° 12,
de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) *?, estabelece para produtos carneos crus
refrigerados o valor de 5x103, para Estafilococos coagulase positiva, que tem por

objetivo substituir a determinacdo de Staphylococcus aureus.
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Das 12 amostras realizadas neste trabalho, 100% delas estavam acima do
limite aceito pela legislacdo vigente, demonstrando uma contaminagdo por
manipulacdo da carne e de equipamentos e utensilios utilizados no referido agougue.
Para Patricia 3, em relacdo as andlises microbiolégicas de seu estudo foi possivel
verificar que tanto nas carnes acondicionadas em balc&o refrigerado, como as em
bandejas de polietileno ndo apresentaram contaminacdo em relacdo aos micro-
organismos analisados, considerando a Resolucdo RDC n° 12/2001, para a

contaminacgao por Estafilococos coagulase positiva.

Esse resultado que se diferencia do atual pesquisado, mostra a falha grave na

manipulacdo dos produtos carneos do agcougue em questao.
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6 CONCLUSAO

Analisando os resultados obtidos, observa-se que os produtos carneos
comercializados no agcougue que da origem a este trabalho, encontram-se, dentro dos

limites exigidos pela legislac&o vigente, no que se refere a coliformes termotolerantes.

Verificando a tabela 1, podemos conferir que a coleta 1, foi realizada com data
marcada e com previo aviso, sendo assim ndo foi encontrada alta quantidade de

coliformes termotolerantes.

A coleta 2 e 3, foi realizada, sem prévio aviso. Depois da coleta 1, foi realizada
uma palestra de orientagdo e no¢cdes microbioldgicas e apresentado o manual de boas

praticas de fabricacdo (MBPF), com todos os funcionarios e proprietarios.

A partir da coleta 2, foi selecionado um lider de setor, para exigir que as normas
estabelecidas e orientacfes passadas, tanto do (MBPF) e dos (POPSs), ja instituidos
fossem respeitadas e colocadas em pratica. Para alcancar o objetivo de diminuir a

contaminagao e oferecer um alimento mais seguro aos clientes.

Na coleta 3, apenas 25% das amostras coletadas apresentaram contaminacao
por coliformes termotolerantes. Diminuindo a contaminagdo como esperado, mesmo
assim a amostra que apresentou positiva para coliformes termotolerantes estava

abaixo do limite aceitavel pela legislacao vigente.

Para Staphylococcus aureus, a mudanca foi menos representativa, uma vez
gue estad contaminacdo demonstra erro na manipulacdo do alimento, de diversas
formas, costumes, falta de higiene com as maos, falar em cima do alimento, ndo trocar

a faca e utensilios ou higienizar para ndo haver contaminacao cruzada.

Na tabela 1, é possivel verificar uma reducdo na quantidade desta
contaminagao. Sendo importante diminuir por se tratar de importante fator para as
DTAs.

Impedir, diminuir a contaminacdo dos alimentos é importante se tratando de

produtos carneos, que naturalmente € um meio de cultura excelente para o
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crescimento bacteriano. E por ndo termos a certeza de que este alimento vai sofrer
um tratamento térmico adequado para inativar as bactérias que podem levar a uma
DTA. Tendo em vista os costumes de se alimentar de carne mal passada ou cozida,

possibilitando assim a contaminacéo.

Desta forma deve ser realizado um trabalho de conscientizagdo constante, dos
funcionérios, lideres e cliente final, para evitar ou diminuir a contaminacgao e a ingestao
destes alimentos sem o devido cuidado e preparo, no que se refere ao tratamento

térmico.
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