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RESUMO

Os alimentos podem ser contami-
nados no decorrer das varias etapas
do processo de producdo e comer-
cializagdo. A contaminagao em agou-
gues pode ocorrer devido a inade-
quada manipulagdo, higienizagdo ou
manutencao e limpeza inadequada de
equipamentos e utensilios. O objeti-
vo deste trabalho foi avaliar a higie-
nizagao e sanitiza¢ao de agougues da
cidade de Januaria-MG, verificando
as condi¢des higienicossanitarias dos
estabelecimentos por meio da reali-
zacao de analises microbiologicas do
ambiente, superficies, utensilios e da
agua utilizada nos estabelecimentos.
Para as amostras do ar ambiental, su-
perficies e utensilios, foram realiza-
das contagens de micro-organismos
aerobios mesofilicos, enterobacté-
rias e bolores e leveduras. Contagem
de coliformes totais e coliformes a
45°C foram realizadas a partir das
amostras de agua. Todos os agougues
analisados apresentaram condicdes
higienicossanitarias  insatisfatorias
devido as contagens elevadas de me-
sofilos aerobios e bolores e levedu-
ras no ar ambiental, nas superficies
de manipulacdo e nos utensilios uti-
lizados, sugerindo a possibilidade de
contaminacdo dos alimentos e possi-
vel risco a saude dos consumidores.
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ABSTRACT

Food can be contaminated during
the various stages of the production
and marketing process. Contami-
nation in butchers may occur due
to improper handling, cleaning or
maintenance and inadequate clea-
ning of equipment and utensils. The
aim of this study was to evaluate the
cleaning and sanitizing of butchers
in city of Janudria-MG, evaluating
the sanitary conditions of establish-
ments by conducting microbiological
analysis of the environment, surfa-
ces, utensils and water used in esta-
blishments. For samples of environ-
ment air, surfaces and utensils were
made mesophilic aerobic microor-
ganisms counts, enterobacteria and
molds and yeasts. Count total coli-
forms and coliforms at 45°C were
performed from water samples. All
butchers analyzed showed sanitary
conditions unsatisfactory due to high
counts of mesophilic aerobic and
molds and yeasts on environment
air, the surfaces of manipulation and
utensils used, suggesting the possibi-
lity of food contamination and possi-
ble risk to consumer health.
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INTRODUCAOQ

s doengas de origem ali-

mentar sao consideradas o

maior problema de saude

publica do mundo (CA-
LIFANO et al., 2000). Estas doengas
sdo causadas por agentes microbio-
logicos transmitidos principalmente
por manipuladores, equipamentos e
utensilios mal higienizados (SILVA
JUNIOR, 2002).

A qualidade higienicossanitaria
de produtos carneos depende de me-
didas que devem ser obedecidas em
todos os pontos da cadeia produtiva,
desde o pré-abate até a mesa do con-
sumidor (SANTOS e GONCALVES,
2010). Os agougues sdo um eclo de
uma extensa cadeia de producdo da
carne com o consumidor, mantendo
praticas que merecem atengdo para
a seguranca da saude da populacdo,
devido ao risco de contaminagao mi-
crobiana (PRADO et al., 2011).

A contaminagdo microbiana em
alimentos, além de favorecer a de-
teriorag¢do e/ou reducdo da vida util
destes produtos, permite a veiculagao
de patdgenos acarretando potenciais
riscos a satide do consumidor (AGA-
TA et al., 2002). A conscientizagdo
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dos manipuladores sobre as boas
praticas em servigos de alimentagdo
€ necessaria, visto que a falta de con-
di¢des higienicossanitarias, além de
interferir na qualidade do alimento
e do estabelecimento comercial, ¢é
um grande problema de satde pu-
blica (UCHIDA e ALVES, 2010). A
presenca de profissional técnico que
oriente e supervisione os estabeleci-
mentos, assim como, a realizag¢do de
treinamento dos colaboradores cons-
tituem medidas a serem implantadas
para evitar danos a saude dos consu-
midores (GODOY et al., 2015).

O presente trabalho objetivou in-
vestigar a higienizacdo e sanitizagao
de agougues da cidade de Janudria-
-MG, avaliando o risco de contami-
nag¢do dos produtos comercializados.

MATERIAL E METODOS

Nos estabelecimentos pesquisa-
dos foram coletadas amostras das
superficies das bancadas, ambiente e
utensilios utilizados. Também foram
coletadas amostras da agua utilizada
nos agougues. As amostras foram
identificadas, acondicionadas em
caixas isotérmicas e encaminhadas
ao Laboratorio de Microbiologia do
Instituto Federal Norte de Minas Ge-
rais campus Janudria para realizacdo
das analises microbiolédgicas.

Para as amostras de superficies
de bancadas, utensilios e ambien-
te foram realizadas as contagens de
aerobios mesofilicos, bolores e le-
veduras e enterobactérias. Em cada
acougue foram coletadas amostras
das bancadas de manipulagdo e das
facas utilizadas. Com as amostras
da agua utilizada nos acougues foi
realizada contagem de coliformes
totais e coliformes a 45°C. Todas as
analises foram realizadas segundo
metodologias descritas no Compen-
dium of Methods for the Microbiolo-
gical Examination of Foods (APHA,
2001). O experimento foi condu-
zido com trés repeticdes para cada

determinagdo microbioldgica.

A contagem de aerébios mesofi-
licos foi realizada por espalhamento
em superficie de agar padrdo para
contagem (PCA) e incubagao a 35°C
por 24 a 48 horas. Bolores e levedu-
ras foram contados por espalhamento
em superficie de agar batata dextrose
(BDA) acidificado e incubado a 25°C
por 3 a 5 dias. A contagem de entero-
bactérias foi feita por espalhamento
em superficie de agar MacConkey e
incubagdo a 37°C por 24 a 48 horas.
Para coliformes totais e coliformes a
45°C foi utilizada a técnica do Nu-
mero Mais Provavel (NMP).

A qualidade do ar dos agougues
foi avaliada utilizando a técnica de
sedimentag¢do simples em placa de
Petri descrita no Compendium of Me-
thods for the Microbiological Exa-
mination of Foods (APHA, 2001).
Placas com Agar BDA, Agar PCA e
Agar MacConkey foram utilizadas,
respectivamente, para contagem de
bolores e leveduras, mesofilos aero-
filicos e enterobactérias. As placas
foram distribuidas pela area dos es-
tabelecimentos e expostas por 15 mi-
nutos. Depois de fechadas, as placas
foram incubadas a 35°C/24-48 horas
para contagem de aerdbios mesofi-
licos, 25°C/3-5 dias para bolores ¢
leveduras e 37°C/24-48 horas para
enterobactérias. Os resultados foram
expressos em UFC/cm?/semana.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Nao existem padrdes legais no
Brasil para contagem de micro-orga-
nismos aerobios mesofilicos em su-
perficies e utensilios, portanto, foram
utilizados neste trabalho os padrdes
sugeridos por Silva Junior (2002) e
pela APHA (2001) para comparar os
resultados obtidos na contagem de
aerobios mesofilicos. De acordo com
Silva Janior (2002), ¢ considerada
SATIFATORIA uma contagem de ae-
robios mesofilos de até 50 UFC/cm?
e INSATISFATORIA uma contagem
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> 50 UFC/cm? para equipamentos €
utensilios de preparagdo. A APHA
sugere como SATISFATORIO para
equipamentos e utensilios uma con-
tagem menor ou igual 2 UFC/cm?
para aerdbios mesoéfilos, sendo IN-
SATISFATORIO uma contagem
maior que 2 UFC/cm?. Para bolores
e leveduras foram consideradas as
mesmas recomendagdes.

Nas superficies de manipulagio,
0 acougue A apresentou contagem
de mesofilos aerdbios acima do mi-
nimo sugerido por Silva Junior e
pela APHA. Quanto a contagem de
bolores e leveduras, os agougues A e
C apresentaram contagem acima do
recomendado pela APHA, mas con-
siderada SATISFATORIA de acordo
com Silva Jinior (2002). A contami-
nagao por enterobactérias se mostrou
reduzida em todas as superficies ava-
liadas. Todas as facas analisadas nos
trés estabelecimentos pesquisados
apresentaram contagem de mesofilos
aerobios e bolores e leveduras acima
do sugerido por Silva Junior e pela
APHA. As facas analisadas do acou-
gue B apresentam alta contagem de
enterobactérias.

Os resultados da contagem de mi-
cro-organismos mesofilos aerdbios,
bolores e leveduras e enterobacté-
rias nas superficies de manipulacao
e nos utensilios (facas) utilizadas nos
acougues A, B e C sdo apresentados
na Tabela 1. As superficies de mani-
pulagdo ainda estavam sendo utiliza-
das no corte de carnes no momento
das amostragens.

Santos et al. (2014), determinando
os processos de higienizagdo adota-
dos em agougues do municipio de
Castanhal-PA quanto a realizagdo
de limpeza de utensilios e instala-
¢oOes, observaram irregularidades em
97,96% dos locais visitados.

Gatto et al. (2013), ao analisarem
equipamentos utilizados em esta-
belecimentos de comercializagdo
de carnes, verificaram que os resul-
tados das andlises microbiologicas
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realizadas em amostras colhidas da
superficie de mesas de corte de carne
de onze agougues apresentaram co-
liformes totais e fecais em 100% e
90,90% das mesas avaliadas, respec-
tivamente, concluindo a necessidade
de medidas de controle mais eficien-
tes, assim como de regulamentacgao
no Brasil que estabeleca padrdes
microbiologicos para superficie de
equipamentos ¢ maos de manipula-
dores, fontes importantes de conta-
minagao de alimentos.

E imprescindivel manter uma
pratica de higienizagdo dos equipa-
mentos ¢ utensilios para garantir ou
diminuir a presenga e multiplicagdo
de micro-organismos nos alimen-
tos processados (AGUILAR et al.,
2013).

De acordo com a American Pu-
blic Health Association (APHA,
2001), os ambientes se encontram
em condi¢des higiénicas satisfato-
rias e adequadas ao processamento
de alimentos quando apresentam
uma contagem de micro-organismos

mesofilos aerobios de at¢ 30 UFC/
cm?/semana. Porém, diversos autores
afirmam que esta recomendagdo da
APHA ¢ rigida para os ambientes do
Brasil, principalmente devido as al-
tas temperaturas do nosso pais. Nao
existem padrdes oficiais para avaliar
a contaminagdo por bolores, levedu-
ras e enterobactérias em ambientes,
sendo assim foi utilizada para com-
paracdo dos resultados deste traba-
lho a mesma recomendagao proposta
pela APHA para aer6bios mesofilos.

As contagens de aerdbios mesofi-
licos e bolores e leveduras no ar am-
biental dos agougues A, B e C esta-
vam acima do sugerido pela APHA.
A contaminagdo por enterobactérias
se mostrou reduzida em todos os
acougues analisados. Na Tabela 2
sdo apresentados os resultados da
analise de ambiente dos agougues
analisados.

Quanto maior a contagem de ae-
robios mesofilicos, maior a possibi-
lidade da presenga de micro-organis-
mos patogénicos. Em um estudo que

avaliou qualitativamente a microbio-
ta bacteriana contaminante em agou-
gues no municipio de Seropédica,
como indicador de qualidade higie-
nicossanitaria, Pereira et al. (2002)
verificaram que o ar ambiente dos
acougues apresentava elevado nivel
de contaminagao, concluindo que era
necessaria melhoria nos processos de
limpeza, higienizagdo do material,
ambiente e pessoal.

Considera-se que, mesmo em
pequenas concentragdes, 0s micro-
-organismos contidos no ar ja podem
causar deterioragdo, o que representa
uma perda significativa na qualida-
de do alimento (ANDRADE, 2008).
Sendo o ar um importante veiculo de
micro-organismos para os alimentos,
¢ importante o seu controle em are-
as de manipulagdo e processamento
(LEITE et al., 2011).

A agua utilizada nos agougues A
e B estavam de acordo com os pa-
rametros de qualidade quanto a con-
tagem de bactérias coliformes totais,
determinados pela Portaria n° 2.914,

Tabela 1 - Contagem média de mesdfilos aerdbios, bolores e leveduras e enterobactérias em utensilios (facas) e superficies de manipulagao

em agougues da cidade de Januaria-MG.

Acougue A Acougue B Acougue C

aaa”nciii?aggo Aerdbios Mesofilicos 6,5 x 10 UFC/cm? 1,53 UFC/cm? 1,96 UFC/cm?
Bolores e Leveduras 4,2 x 10 UFC/cm? 1,5 x 10 UFC/cm? 3,93 UFC/cm?

Enterobactérias <2 UFC/cm? < 2 UFC/cm? < 2 UFC/cm?
Facas Aerdbios Mesofilicos 7,5 x 10 UFC/faca 2,71 x 102 UFC/faca 2,57 x 10%/faca
Bolores e Leveduras 7,3 x 102 UFC/faca 6,86 x 102 UFC/faca 1,01 x 10%faca

Enterobactérias < 2 UFC/faca 1,53 x 102 UFC/faca < 2 UFC/faca

Tabela 2 - Contagem média de mesofilos aerébios, bolores e leveduras e enterobactérias no ar ambiental de agougues da cidade Januéria-

MG.

Acougue A

Acougue B

Acougue C

Aerobios Mesofilicos
Bolores e Leveduras

Enterobactérias

5,57 x 10° UFC/cm?/semana
2,35 x 102 UFC/cm#/semana

<10 UFC/cm?/semana

4,36 x 102 UFC/cm%semana
2,68 x 102 UFC/cm#/semana

<10 UFC/cm?/semana

5,91 x 102 UFC/cm#/semana
4,83 x 102 UFC/cm?/semana

< 10 UFC/cm?/semana
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Tabela 3 - Contagem de coliformes totais e coliformes a 45°C em amostras de dgua utilizada em agougues da cidade de Januéria-MG.

Acougue A Acougue B Acougue C
Coliformes Totais < 3 NMP/mL <3 NMP/mL 36 NMP/mL
Coliformes a 45°C < 3 NMP/mL < 3 NMP/mL < 3 NMP/mL
de 12 de dezembro de 2011 do Mi- = CONCLUSAQ cidade de Jaboticabal/SP, como via
nistério da Saude (BRASIL, 2011), de contaminagdo dos alimentos. Rev
que dlspée sobre os procedimentos Todos os acougues analisados Bras Ciéncias Veterinarias, v.14,
de controle e de vigilancia da qua- apresentaram  condi¢des higieni- n.1, p.3-6, 2007.

lidade da agua para consumo hu-
mano ¢ seu padrao de potabilidade.
A agua do acougue C ndo atendeu
aos parametros de qualidade devi-
do a presenca de coliformes acima
do recomendado. Os resultados da
analise da agua utilizada nos es-
tabelecimentos pesquisados sdo
apresentados na Tabela 3.

Amaral et al. (2007), ao analisa-
rem a agua utilizada em estabele-
cimentos que comercializam pro-
dutos carneos, verificaram que as
amostras estavam fora do padrio
microbioloégico de potabilidade.
Para Faria et al. (2012), a conta-
minagcdo da agua por coliformes
pode ocorrer devido a sujeiras nas
tubulagdes ou nos reservatorios,
dessa forma uma simples limpeza
com agua sanitdria e o correto fe-
chamento dos reservatorios podem
controlar essa contaminagao.

Amaral et al. (2007) afirmam
que o controle da qualidade da
dgua nos estabelecimentos que
manipulam produtos carneos ¢ de
grande importancia, pois a carne
e seus derivados s3o excelentes
substratos para o desenvolvimen-
to de micro-organismos, inclusive
os de veiculagdo hidrica. A agua
com qualidade higienicossanitaria
insatisfatoria, fora dos padrdes de
portabilidade, ao ser utilizada nos
estabelecimentos que manipulam
e comercializam produtos carneos,
pode veicular micro-organismos a
carne.

cossanitarias insatisfatorias devido
as contagens elevadas de mesofilos
aerobios e bolores e leveduras no
ar ambiental, nas superficies de ma-
nipulagdo, nos equipamentos e nos
utensilios utilizados, sugerindo a
possibilidade de contamina¢do dos
alimentos manipulados e, conse-
quentemente, possivel risco a saude
dos consumidores.

A agua utilizada no agougue C
estava fora dos parametros de qua-
lidade determinados pelo Ministério
da Saude, podendo contaminar as su-
perficies, equipamentos e utensilios
utilizados no estabelecimento e com-
prometer a seguranga dos produtos
comercializados.
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SUINOS NAO PODEM SER ALIMENTADOS COM RESTOS DE COMIDA

Um fato ocorrido recentemente em Santa Catarina reacendeu o alerta por parte de au-

toridades gatchas aos suinocultores. O Tribunal de Justica do estado vizinho indeferiu a

indenizagdo a um produtor que pedia ressarcimento por perdas e danos morais em relagao

A ao abate sanitario de 30 suinos. Fiscais da Cidasc determinaram a eliminagdo dos animais
por detectar que eram alimentados com restos de um restaurante.

0O controle de doencas em animais de producdo segue uma legislacdo bastante rigida,
que determina o que pode e 0 que nao pode ser oferecido na nutricao. Para os especia-
listas, a pratica é proibida porque alimentar animais de producdo com restos de comida
pode trazer sério risco aos plantéis. “Foi desta forma que, em 1978, a Peste Suina Africana
entrou no Brasil, apds suinos terem sido alimentados com sobras”, alerta o presidente do
Fundesa, Rogério Kerber.

Conforme o chefe da Divisdo de Defesa Sanitaria Animal da Secretaria da Agricultura do
RS, Marcelo Gocks, “as medidas de mitigagao de risco com relagdo a utilizagdo de restos
de alimentos para suinos estao legalmente respaldadas e é preciso que 0s produtores
tenham ciéncia dos riscos inerentes a essa pratica”. A coordenadora do Programa Nacio-
nal de Sanidade Suidea no RS, Juliane Webster Galvani afirma ainda que no Rio Grande
do Sul, além das determinacOes existentes na legislacdo federal, ainda esta prevista a
aplicacdo de multa pelo fornecimento de insumo veterinario proibido ou em condigdo
inadequada.

No caso catarinense, o produtor tentou obter a indenizacao judicial. No Rio Grande do Sul,
se houvesse caso semelhante, o produtor ndo receberia também a indeniza¢do do Fundo de
Desenvolvimento e Defesa Sanitaria Animal pois o fundo sé indeniza quem tem 0s animais
abatidos por doengas infecto-contagiosas previstas nos programas oficiais de erradicagao e
controle. “O abate sanitério resultante do manejo inadequado por parte dos proprietarios nao
é indenizado pelo Fundesa”, afirma Kerber. (SUINOCULTURA INDUSTRIAL)
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