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Um novo conceito na formagao!

INTRODUCAO

MOSTRADE —
INICIACAO CIENTIFICA

Mostra de Criacao e Inovacao

PROJETO DE APERFEIGOAMENTO
TEORICO PRATICO

A seguranca alimentar € um tema crucial para a saude
publica, uma vez que a avaliacao sanitaria dos alimentos &
fundamental na prevencao de doencas e na garantia da
qualidade dos produtos consumidos. O papel da Inspecao
alimentar & rigoroso em cada etapa da cadela produtiva,
especialmente em alimentos de origem animal, que sao
altamente suscetiveis a contaminacoes.

OBJETIVO

Avaliar as condi¢cOes higiénico-sanitarias dos produtos de
origem animal comercializados na Casa de Carnes Mendonca
localizada no Municipio de Bagé, RS, com foco na analise da
qualidade microbioldgica das carnes.

MATERIAL E METODOS

Para a realizacao do trabalho pratico um estabelecimento
comercial fol avaliado pelo SIM. Durante a visita foram
coletadas 7 amostras, sendo 6 amostras com metodo de
SWAB de superficies, nos seguintes locais: moedor de carne,
luva de colaboradora, embutidor, tabua de carne, faca para
realizacao de placas PetriFilm de Escherichia Coli. Tambem
fol realizada a coleta de 1 amostra de 259 de carne moida
colocada em 225ml de agua Peptonada para realizacao de
placa PetriFilm de Salmonella ssp. Apdés 24h em estufa a
37°C foi realizada a leitura das placas. Todas as analises
foram realizadas no laboratorio de microbiologia da
Faculdade IDEAU de Bagé.

Coleta de material das superficies pelo metodo
SWAB.

Confeccao de plascas PetriFilm com meio de
crescimento para Salmonela spp. e Eschiria coli

Avaliacao microbiologica das placas
confeccionadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado da leitura das placas PetriFilm esta descrita no

Quadro 1.

Quadro 1: Resultados da leitura das placas.

O swab realizado em tabua de carne apresentou crescimento
de 31 unidade formadora de colonias de Escherichia E Coli,
multiplicando este valor por 20, obtemos o valor de 620, nao
houve crescimento de coliformes fecais (Figura 1).

Em swab (coleta com cotonete estéril) no embutidor (um
equipamento usado na producao de alimentos como linguicas,
por exemplo), nao se detectou o crescimento de Escherichia
coli (E. coli) nem de coliformes fecais ap0s 0 processamento

da amostra, conforme observa-se na (Figura 2).

O swab realizado em faca apresentou crescimento 117
colonias de Escherichia E Coli, multiplicando este valor por
20, obtemos o valor de 2.340, nao houve crescimento de
coliformes fecais (Figura 3).

Fra

O swab realizado no moedor nao apresentou de Escherichia E
Coli e ndo houve crescimento de coliformes fecais (Figura 4).

O swab coletado da luva gue estava na mao da colaboradora
que estava realizando o preparo de almondegas, apos a | &¥* .
realizacdo da placa, a mesma tendo passado 24 horas em | ¢
estufa, obteve crescimento de 141 colonias de Escherichia E

Coli (Figura 5) este numero de colonias vezes 20, totalizou e -
2.820.

No swab realizado na carne moida, apos incubacao em estufa
por 24 horas, nao foi detectada a presenca de Escherichia coli
ou de coliformes fecais (Figura 6). o

Crescimento de coliformes fecals, nao houve crescimento de
Salmonela spp. e nem de Staphilococcus (Figura 7)

CONCLUSAO

O estudo foi conduzido em conformidade com as normas eticas e
regulatorias vigentes. Os resultados apontaram evidencias de falhas no
controle higiénico e sanitario da Casa de Carnes. Pois em exame se
identificou o risco de contaminacao microbiologica ao encontrar-se o
patdgeno Escherichia coli (E. coli) em equipamentos tais como a: tabua de
carne (31 colonias x 20 = 620 UFC), na faca (117 colonias x 20 = 2.340
UFC), da luva (141 colonias x 20 = 2.820 UFC). Estes resultados
evidenciam uma nao conformidade com as Boas Praticas de Manipulacao
e Fabricacdo (BPF). Essas falhas podem levar a contaminacdo cruzada e
comprometer a seguranca alimentar. O estabelecimento avaliado nao
atende plenamente as normas higiénico-sanitarias vigentes para produtos
de origem animal, demandando melhorias imediatas.



