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RESUMO

A carne moida de bovino € um substrato propicio para a multiplicaghicoeganismos e
pode ser responsavel pela transmissdo de bactérias patogénicasean Hoam produto
facilmente contaminavel, e com certa frequéncia esta envolriddoencgas transmitidas por
alimentos. Opresente estudo tem como objetivo avaliar as caracteristicasiddagicas na
carne moida de bovirmmercializada em diferentes estabelecimedtosiunicipio de Santo
Antonio da Patrulha, R¥oram avaliadas as condicdes higiénico-sanitaisesmperatura e o
preco de venda do produto, e também analisados os microrganismos cslifotaie e
termotolerantes, Saphylococcus aureus e pesquisa deSalmonella sp. em sete
estabelecimentos comerciais (supermercados, casas de capwrneeltado). Realizou-se
quatro coletas em cada estabelecimento, perfazendo um total de f8aniom nenhuma
amostra foi detectada a presencaSdienonella sp. em 25g;portanto, o produto estava em
conformidade com a legislacdo vigente. Todavia, as analises microbaslaas condi¢cdes
higiénico-sanitarias indicaram que a carne moida de bovino pode conittaia salude da
populacdo devido a presenca de coliformes totais (em 100% das amazsiliésmes
termotolerantes (em 18% das amostras) &alehylococcus aureus (em 7% das amostras),
que a torna potencialmente perigosa e impropria para o cong\sntemperaturas das
amostras de carne moida estavam entre 5,5 e 23°C, todas acistabeteeida na legislagéo
vigente, que é de 0 a 4°C. Em cinco dos sete estabelecimentos, alagdoigla carne era
realizada em salas sem climatizagdo, porém as instalfisites se encontravam de acordo
com o estabelecido pela legislacéo brasileira, e em quathelesianentos os manipuladores
apresentavam-se nao-conformes quanto ao asseio pessoal.

Palavras-chave Caracteristicas bacteriologicas. Carne moida. €oesdihigiénico-sanitarias.



ABSCTRAT

The bovine ground beef is a suitable substrate for multiplicationabarganisms and may
be responsible for the transmission of pathogenic bacteria to nmga. product that can be
easily contaminated and may be involved with some frequency in foodborne ilinesgiv@bje
of the present study was to evaluate the microbiological deaistics in bovine ground beef
and sold in different establishments in Santo Antonio Patrulha/RSsartary conditions
were evaluated, the temperature, the selling price of the prashcthe microorganisms
analyzed total and fecal coliform§aphylococcus aureus and Salmonella sp. in seven
commercial establishments (supermarkets, butchers and hygethfaur collects have been
made in each category for a total of 28 samples. In none of th#esaaiSalmonella sp. in
25g, therefore complying with current legislation. But the microbicklgianalyzes of
sanitary conditions indicated that bovine ground beef can constituteta psblic health due
to the presence of total coliforms (100% of samples), fecalocwid (18% of samples) and
Saphylococcus aureus (7% of the samples) making it potentially dangerous and unfit for
consumption. The temperatures of the samples of ground beef wererbétvesmd 23°C all
over the established legislation, which is 0-4°C. In five the sevemeotal establishments,
handling the meat was held in rooms without air conditioning, but the physical éadititind
themselves in accordance with the provisions under Brazilian lavfaur properties,
handlers had not as much to personal cleanliness.

Keywords: Bacteriological characteristics. Ground beef. Sanitary conditions.
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1 INTRODUCAO

A carne moida de bovino € um produto com grande aceitacdo; tendo ersudista
praticidade em diversas formas de preparo, € bastante utilizaddin@ia brasileira, sendo
consumida por pessoas de todas as classes sociais. E um alimesitoogator nutricional
devido a sua composi¢do, como a qualidade e a quantidade de proteinasica peegeidos
graxos essenciais e as vitaminas do complexo B. Alguns fgboEm comprometer a
qualidade da carne moida de bovinoretacdo ao aspecto de inocuidade devapracesso
de moagem, fazendo com que aumente a area de superficiearfdaild crescimento e o
desenvolvimento microbiano. Aliada a este fato, a alta manipulagiooedicdes higiénico-
sanitarias deficientes nos estabelecimentos que comercia@stamroduto favorecem, assim,
a multiplicacdo de microrganism@dANTILLA, 2006).

Por ser amplamente consumida, salienta-se a importancia da deahdgénico-
sanitéria para a carne moida de bovino. Este aspecto tem sido alvo de preceuleatdgue,
uma vez gue existem perigos microbiologicos que podem ser veiculdosame, uma vez
que este alimento apresenta caracteristicas favoraveis exovadlegmento microbiano, que
pode ocorrer em toda a cadeia produtiva até o consumo (PIGARRO; SANTOS, 2008).

Além de promover um excelente habitat aos microrganismos pat@seavolverem
na carne moida, deve-se atentar para as doengas transmiticesnpotos. Por meio de
medidas preventivas e eficazes, como a implantacdo das BoaasdétiFabricacdo, podem-
se reduzir os perigos fisicos, quimicos e microbiolégicos ao abndmante 0 processo
(MARCHI et al., 2012).

Geralmente, nos estabelecimentos comerciais a carne ndo € maoffasenca do
consumidor, que é uma exigéncia da legislacdo sanitaria; assirm pedenisturadas carnes
de ma qualidade, como aparas, carne de cabeca e cortes em adériofertando ao
consumidor um alimento de baixa qualidade. Outro fator a ser anakigalpgssoas leigas
ndo percebem, é a temperatura em que a carne fica armadareta a comercializacdo: se
elevada, reduz a vida de prateleira e torna o alimento potencialperigoso a saude publica
(MANTILLA, 2006).

A carne moida de bovino, além de apresentar um dos maiores indiceaieicagdo
microbiana, por apresentar elevado teor de agua permite a péplifieracdo e decomposicéo
do produto. As bactérias mesofilas e psicotroficas que podem esantpsena carne bovina
originam-se de diversos ambientes, como 0 solo, a agua e o proprid @M AGNOL
et al., 2009).



A carne e seus derivados sdo os alimentos que mais oferecesnarigopulacao; isto
se deve a falta de capacitagdo durante a manipulacdo, a foestodagem inapropriada, a
temperatura inadequada e, ainda, a forma em que o bovino é abatidmdig®es sanitarias
dentro da industria. Todos estes aspectos influenciam na qualidadee fiaal suas
caracteristicas organolépticas (PARDal., 1993).

A legislacao brasileira, por meio da RDE12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece o uRamgmento sobre os Padrdes
Microbiologicos para Alimentos e define a pesquis&alenonella sp. como a Unica analise
microbioldgica a ser realizada para camaatura, grupo no qual se enquadra a carne moida.
O resultado deve expressar auséncia em 25g de amostra (BRABL). Este patdgeno esta
envolvido em diversos surtos alimentares e pode provocar danos gravde §F&RREIRA;
SIMM, 2012).

O presente estudo objetiva verificar as caracteristicasriof@ggicas da carne moida
de bovino comercializada no municipio de Santo Anténio da Patrulha, RSeagi#® com

as condicoes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, a temperaturecede prenda.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Carne moida de bovino

A Instrucdo Normativa83, de 21 de novembro de 2003, Anexo Il, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que aprova o Rewrito de Identidade e
Qualidade para carne moida de bovino (PIQ), define-a como “o prodonemaastido a partir
da moagem de massas musculares de carcacas de bovinos, seguieliate nesfriamento
ou congelamento, com um teor de gordura no maximo de 15%” (BRASIL, 2003b).

A matéria-prima utilizada ndo pode conter carne mecanicamepégada (CMS)
oriunda de raspas de 0ssos. Nao € permitido conter tecidos inferiores, como dgagensa
gordura parcial, aponevroses, tenddes, coagulos e nodos linfaticosuaAéag unico
ingrediente opcional autorizado, com maximo de 3% (BRASIL, 2003b). Nessidos a
denominacdo de venda devera declarar no rétulo a expressédo “catag, mmino também
denominacdes que caracterizem sua temperatura e a espéae dmiqual foi obtida. Os
dizeres “Proibido o fracionamento” deverdo constar em rotulagem &xatteres destacados
em corpo e cor. Quando as embalagens forem superiores a ldktgres “Proibida a venda
no varejo” deverdo constar em rotulagem com caracteres destacadmspo e cor. O sexo
do animal e o corte do qual foi extraida sdo informacgfes favakagbara fins de rotulagem,
desde que se constitua, exclusivamente, de massas musculares (BRASIL, 2003b).

A Portaria A 5, de 8 de novembro de 1988, estabelece a padronizacdo dos cortes da
carne de bovino. A partir de meia carcaca, € subdivida em quar&rdras dianteiro
(BRASIL, 1988).

O guarto traseiro, sem a ponta de aguéhdenominadearne de primeira, sendo uma
carne mais nobre, com cozimento rapido e com alto valor comerajairto dianteiro e a
ponta de agulha sdo considerados carnes de segunda, por seremasaisodubaixo valor
comercial, e necessitam de cozimento lento (FELICIO, 2002).

Do ponto de vista nutricional, a carne bovina é uma fonte de aminoacstogiass,
graxos insaturados linoleico (C 18:2), linolénico (C 18:3) e araquid6ni@®:4) (LAWRIE,
2005).

A carne moida de bovinim natura podeapresentar uma contagem microbiana maior
do que as pecas inteiras; isso se deve ao fato de a area dieisugercontato ser maior e,
também, por ser proveniente de varios cortes (retalhos), o que cop&ibub aumento do

crescimento e a multiplicacdo de microrganismos, em relac@egas grandes e inteiras.



Além disso, a carne moida sofre maior manipulacdo e, por isso, uma padaco
contaminado pode comprometer o restante. Nos estabelecimentos queatize®r carne
moida, o equipamento utilizado no processo de moagem e os utensiliosedsioddtores
potencialmente perigosos que propiciam o surgimento de fontes de cag@amidiante da
probabilidade de n&o passarem por limpeza e sanitizacdo nanftequécomendada e
adequada (FERREIRA; SIMM, 2012). A carne moida de bovino deve ser adeess local
apropriado, com temperatura ambiente ndo superior a 10°C, devendo sair dmeufoioke
moagem em temperatura igual ou inferior a 7°C. Em seguida, devefisgerada em
temperatura entre 0 a 4°C ou pode ser congelada a -18°C (BRASIL, 2003b).

Os fatores que podem determinar a alteragdo microbiana na s&onée carater
quimico, fisico e bioquimico dos proprios alimentos, e os fatores exssA carne bovina
€ considerada um 6timo meio de cultura para os microrganismos peerdpreestes fatores,
intrinsecos e extrinsecos, que favorecem o crescimento microbiado,aguns deles a alta
atividade de agua com valor 0,99, o pH favoravel para a maioria daggaitismos- o pH
da carne encontra-se entre 5,3 e 5,8, onde microrganismos se mritipheEs rapidamente
proximo a neutralidade, e o elevado teor de nutrientes, além de ndo possuir constituintes
antimicrobianos. O potencial de oxi-reducéo (Eh) de um substrato eefarasm fator de
selecdo no crescimento de microrganismos para multiplicar-squeo dependera da
composicao quimica e da pressdo parcial de oxigénio do alimentssemcial, o grau de
aeracao (PARDét al., 1993).

A microbiota da carne bovina natura pode conter tanto bactérias Gram-negativas
como por Gram-positivas, e as bactérias mais importantesenacaly da carne natura sao
Pseudomonas spp., Lactobacillus spp., Acinetobacter spp., Aeromonas putrefaciens,
Enterobacter liquefaciens e Yersinia enterocolitica. Estes microrganismos deterioradores
podem estar presentes inicialmente em pequenas quantidades, seagoldem-se mais
rapidamente do que 0s outros microrganismos contaminantes, produzindo testabdli

responsaveis pela deterioracéo e a rejeicao sensorial da carne (RAISE ., 2008).

2.2 Doencas de origem alimentar

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia SanitarildNVISA, entende-se que as
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo causadas peéstdio de produtos
contaminados por um agente infeccioso especifico ou pela toxina poodleiga, por meio

da transmissao desse agente (BRASIL, 2001).
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As doencas de origem alimentar sado dificeis de ser ident§ieadaelacdo ao aspecto
do produto, que pode parecer normal; tanto o sabor como o cheiro permanecem
caracteristicos, dando a impressdao de que esta proprio para 0 coesnBra sempre o
consumidor detém conhecimento sobre o risco que esta correndo (FORSYTHE, 2002).

Para Silva (2008), Doengas Transmitidas por Alimentos sdo awcas clinicas
ligadas a ingestdo de alimentos que podem estar contaminados porgamismos
patogénicos (infecciosos, toxinogénicos ou infestante), perigos quinotgstes lesivos, ou
gue contém em sua constituicdo estruturas naturalmente toxicas.

Normalmente, os microrganismos que causam DTAs estao divididdsisrgrupos:

0 primeiro grupo sdo os infecciosos, que se multiplicam no tratdimaledo homem, a
exemplo daSalmonella sp. e daEscherichia coli patogénica, e 0 segundo grupo sdo 0s
microrganismos que produzem toxinas quando passam pelo intestino ou quando sao
produzidos no proprio alimento, dos quais se pode cit&aphyloccccus aureus e o
Clostridium Botulinum (FORSYTHE, 2002).

Ao ingerir um alimento possivelmente contaminado com microrganisendsxinas

indesejaveis, um individuo pode desenvolver uma toxinfeccao alintE@BRSYTHE, 2002).

2.3 Microrganismos indicadores

Um micaorganismo indicador pode ser aplicado a qualquer tipo e grupo fismlog
taxondmico ou ecoldgico. Indicadores sédo normalenassociados a microrganismos de origem
intestinal e & provavel presenca de patégenos e utiizadrtanto, mais para avaliar a higiene
e a seguranca alimentar do que a qualidade do produto (FORSYTHE, 2002; JAY, 2005).

A gualidade higiénico-sanitaria do alimento pode ser quantificaalaéatda presenca,
do nimero ou de produtos do metabolismo de determinados microrganismos, que nao
precisam ser necessariamente patogénicos, e sua ocorréncii rid@erteza de que o
patdégeno esteja presente. Se for detectada a presenca desiggamsmos, pode indicar que
as condicdes higiénico-sanitari@s quais o produto foi submetjdpodera permitir a
contaminacgao por patogenos (FERREIRA; SIMM, 2012).

Os microrganismos indicadores normalmente utilizados sédo ColgpEsgherichia
coli, Enterobactérias e Estreptococos fecais. Para ser considenado necierorganismo
indicador, deve apresentar algumas caracteristicas importserteke facil deteccdo de forma
rapida e facil, estar sempre presente quando o patdogeno de entstdgsr evidenciado; um

microrganismo cujo niumero de contagens esteja correlacionado conagetomto patbégeno
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de interesse; possuir caracteristica e taxas de crescimguivalente ao do patégeno. Os
critérios devem ser aplicados a varios tipos de alimentos, podendei@gdos de patdgenos
de origem alimentar (FORSYTHE, 2002; JAY, 2005).

2.3.1 Coliformes

Coliformes totais sao bactérias Gram-negativas, anaerobidtafaas em forma de
bastonetes, ndo formadoras de esporos, oxidase-negativos capazesatenarpresenca de
sais biliares, produzindo gases devido ao consumo de glicose duramtede, @ com a
fermentacdo da lactose transforma-la em gases e acido dentno periodo de até 48 horas,
a 35°C (FORSYTHE, 2002).

Séao representados por quatro espécies dos géneros Enterobacte@doeaszer,
Enterobacter, Escherichia e Klebsiella, além daEschecheria coli (JAY, 2005).

A presenca do grupo dos coliformes totais € indicadora de limitadaamneia
higiénica, pois eles sao facilmente destruidos com a acdo daqadir de 35°C. Se apos a
realizacdo de andlise estiverem presentes coliformes fmidis;se dizer que houve falhas no
processo de higienizagdo. Altas contagens significam contamipésgmrocessamento ou a
partir de limpezas e sanificacdes deficientes, tratamerdomicbs ineficientes ou
multiplicacdo durante o processamento ou estocagem, havendo, assiriligausi de
contaminacgao por microrganismos patogénicos (FORSYTHE, 2002; SILVA, 2008).

Os coliformes fecais ou termotolerantes sao um grupo de enter@sactjrazes de se
desenvolver e fermentar a lactose com producédo de &cido e gapedatena de 45°C no
periodo de 24 horas. A contaminacdo de origem entérica é represpelasliaoliformes
termotolerantes que continuam a fermentar a lactose com umardeimgpesuperior a dos
coliformes totais. O principal componente deste grupoEscherichia coli, sendo que em
alguns coliformes dos dois géner&sebsiella e Citrobacter, existem cepas que nao sao de
origem fecal; devido a este fato, a quantificacddedeoli tem sido considerada o método
mais fidedigno para a avaliacdo de contaminacao fecal (FERREIRM,2012).

Os coliformes termotolerantes s@éimpregados como indicador de contaminacao fecal,
ou seja, de condi¢cbes higiénico-sanitarias insatisfatarist® presumir-se que a populacéo
deste grupo é constituida de uma alta proporcag. dmli, que tem seu habitat no trato
intestinal do homem e de muitas espécies de animais. A prekeoiiformes pode ou nao
indicar contaminacao fecal, além de indicar a possibilidade denpeede outros patdégenos
entéricos (FORSYTHE, 2002; SILVA, 2008).
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2.3.2Saphyloccocus aureus

Saphylococcus aureus € uma bactéria esférica, classificada como coco Gram-positivo,
ananerobico facultativo, ndo mével e com catalase e coagulase pasitjual ocorre aos
pares, em pequenas cadeias semelhantes a cachos de uva (FORSYTHE, 2002).

As intoxicagOes alimentares s&o causadas por algumasdesfpaghyl ococcus aureus
que estdo aptas a produzir enterotoxinas termegstéao alimento contaminado durante o
preparo e no processamento. Tem uma baixa atividade de agua (0,83namdtiglicar-se
com caracteristicas de halofilia e osmofilia (SILVA, 2008) &#icrorganismos mesofilos,
porém algumas linhagens podem crescer em temperaturas enti®@ Geralmente, a
temperatura de crescimento ocorre na faixa de 7 a 47,8°C, e abactinias sdo produzidas
entre 10 a 46°C (JAY, 2005).

A faixa de pH ideal para o crescimento destes microrganisranget6-7, porém sao
destruidos em dois minutos a 65,5°C, como valor D (SILVA, 2008).

Os estafilococos estdo em qualquer lugar, como no ar, na poeisgato, ea agua,
no leite, nos alimentos e em equipamentos que os processam. Os drisaigue quente e
0s seres humanos s&o fontes de contaminacdo destes microrgapemaestarem
naturalmente presentes nas vias nasais, ha garganta, nas maogpek.n@ proprio
manipulador de alimentos pode ser uma fonte de contaminacao. Bstie tpicrorganismo
representa risco a saude publica devido a formacéo de toxinas que madesa intoxicacao
alimentar. Os sintomas aparecem apos a ingestao dos alimentos, em torn@deisrharas,
causando vomito, diarreia e dores abdominais. Dentre os alimentos enaiguse encontra
este tipo de intoxicacdo podem-se citar as carnes e seusldsriaa batatas, o macarréo e
outros (FORSYTHE, 2002; SILVA, 2008).

2.3.3%lmonella sp.

As salmonelas sao pequenos bastonetes, Gram-negativos, nao esporulados,
pertencentes ao género da famMaterobacteriacae. Estdo distribuidas na natureza, e o
homem e os animais sdo seus principais reservatorios. Para qree algama doenca de
origem alimentar por salmonela, deve haver ingestdo de numerodicaiyos de
determinadas linhagens do género ou sorovares nao-hospedeiro-especifico (JAY, 2005).

As salmonelas sdo capazes de crescer em diversos meiostute, dermando

colénias visiveis em 24 horas, a 37°C, e incapazes de fermentéose la a sacarose, mas
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podem fermentar a glicose, produzindo gas com pH 6timo de crescinmotarrando-se da
neutralidade. Por ndo formarem esporos, sdo relativamente termasiseespodem ser
destruidas a 60°C, por um tempo de 15 a 20 min (JAY, 2005; FORSYTHE, 2002).

As doencas causadas no homem pela salmonela sdo divididas basicamerés
grupos distintosSalmonella typhi, Salmonella paratyphi e as enterocolites, conhecidas por
salmoneloses, que séo causadas por outras linhagens de salmoneledon@ss snais
comuns dessas doencas sdo febre alta seguida de calafrioda,dsdmitos e dores
abdominais. O periodo de incubacdo pode variar de 16 a 72 horas. A dosesafpccle
variar de acordo com a imunidade e a idade da pessoa, e tambémtipond® alimento
ingerido e a linhagem d&almonella. A contaminacdo ocorre devido a falta de controle de
temperatura e a contaminacao cruzada, por ndo se aplicarem asaticas do manipulador.
O microrganismo reproduz-se no alimento até atingir a dose anfectAo contrario do
estafilococus, as salmonelas nao toleram concentragcfes deacsamiz de 9%, sendo
consideradas bactericidas (FORSYTHE, 2002; JAY, 2005).

2.4 Seguranca Alimentar

Para que o consumidor tenha acesso a alimentos que ndo oferecainsascie, 0s
servicos de alimentacdo, a industria e os 6rgaos fiscalizattakesham pela producéo e
sistemas de qualidade durante o processamento do alimentoguearseja ofertado um
produto de forma segura e saudavel. Com o objetivo de asseguraraasercsticas
microbiolégicas do produto, faz-se necessério controlar a ag@ma junto ao fornecedor,
controlar o processo e o produto, ter um controle higiénico em toddee gaodutiva por
meio das ferramentas da Qualidade, como as Boas Praticabritta€do (BPF) e a Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (FORSYTHE, 2002).

Com as ferramentas da Qualidade implantadas, pode-se prevenirora ndas
toxinfecgBes alimentares ao longo da cadeia produtiva. Atravas, ¢elde-se assegurar as
praticas de higiene, praticas seguras na producédo da carne deseados e, também, por
meio das analises microbiologicas, verificar a existéncia ou@@@tégenos e/ou toxinas no
produto (FORSYTHE, 2002).



14

2.4.1 Boas Préticas de Fabricagéo

Na cadeia de producédo, o alimento pode estar exposto a perigos, figidmicos e
microbiolégicos que sé@o capazes de prejudicar a saude publica. Ateefsis fato, nos
altimos anos o0 mercado tem aumentado o interesse pela qualidadeamceglos alimentos.
Para que este objetivo seja alcangcado, € necesséario que omsiske producdo sejam
garantidos por meio de medidas tecnoldgicas e gerenciais (FERRENRK; 3012).

Boas Praticas de Fabricacdo sdo definidas como toda praticadapburante o
processamento de alimentos com a finalidade de reduzir a nieé@&vars a contaminacao
bioldgica, fisica e quimica. As BPFs abrangem um conjunto de msediga devem ser
adotadas pelas industrias de alimentos e os servicos de alimerdafifn de garantir a
qualidade microbiologica e a conformidade dos produtos alimenticiososaegulamentos
técnicos (SILVA, 2008).

A Portaria i 368, de 4 de setembro de 1997, do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), tem como objetivestabelecer os principios gerais para a recepc¢ao
de matérias-primas destinadas a producdo de alimentos elaboradosdimghdkis, que
assegurem qualidade suficiente para néo oferecer riscos a saude hum&&it. (BB97).

No Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para Carne Mdsd&ide esta
relatada uma série de fatores essenciais para a qualidadendamoida, como: a matéria-
prima; a temperatura da carne, que ndo pode ser superior a éMpeadtura ambiente do
local para moagem, que nao deve ser acima de 10°C; e 0 acondicionaenszenamento
do produto (BRASIL, 2003b).
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3 MATERIAIS E METODOS

Para realizar o presente trabalho, realizou-se primeiramentlevamtamento para
conhecer a totalidade de estabelecimentos que comercializauaennaida de bovino “de
segunda” no municipio de Santo Antbnio da Patrulha, RS, chegando-se ao nurhdro de
estabelecimentos no total. Selecionou-se um total de sete estabates comerciais em
funcdo das caracteristicas deste tipo de comeércio, que foranvididmdi em trés grupos: o
Grupo 1 foi composto por quatro supermercados, codificados como A, B, C erDpo 5
foi composto por duas casas de carne, codificadas como E e F, e 3Goupomposto por
um hipermercado, codificado como G.

Em cada um dos sete estabelecimentos comerciais foi adquirita m@ida “de
segunda” em dois dias diferentes da semana. Realizou-se a primeaanoalét 5 de abril de
2014, sabado, e a segunda no dia 7 de abril de 2014, segunda-feira, e com O dias
intervalo, aproximadamente, coletou-se a terceira amostra no dia 3 de maio de 2@ib},esab
a quarta no dia 5 de maio de 2014, segunda-feira.

Em alguns estabelecimentos a carne foi moida no momento da cengonaputros
ela se encontrava previamente moida, dentro de uma bandeja plastica no bajefadefr

No total foram adquiridas 28 amostras de carne moida com aproximaeabent
cada, mantidas na embalagem primaria usualmente utilizada no estabel®cioneercial.

No momento da aquisicdo do produto foram avaliados os seguintes itafetigdo
da temperatura de comercializacdo, por meitedmémetro Infravermelho, modelo MT-350
da marca Minipa, com faixa de temperatura de -30 a 550°C, devidanadibiado; b)
preco/kg e c) observacado visual das condi¢des higiénico-sanidérieada estabelecimento
por meio da aplicacdo de um check-list, adaptado da RR2Z5) de 21 de outubro de 2002,
da ANVISA (BRASIL, 2002) e da Portarid i8, de 28 de janeiro de 2009, Slacretaria da
Saude do Estado do Rio Grande do Sul (RIO GRANDE DO SUL, 2009), contendo 17 itens de
avaliacdo que versam sobre edificagbes e instalacdes, manipuladores, equipamentos
utensilios (APENDICE).

Em cada dia de coleta as amostras foram identificadasnaz@nadas em caixa
isotérmica contendo gelo, até serem entregues para andlise natdabodo Centro de
Ensino, Pesquisa e Tecnologia de Carnes (CEPETEC), da Faculdadetedimaria da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS). As amostras fanalisadas

imediatamente apds chegarem ao laboratorio.
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Os métodos analiticos para a analise microbiologica das am@miaen descritos na
Instrugcdo Normativa (IN) 62, de 26 de agosto de 2003, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento — MAPA, que dispbe sobrgl@isdos Analiticos Oficiais para
Anélises Microbiolégicas para Controle de Produtos de Origem Arérdsgua (BRASIL,
2003a). As andlises realizadas foraontagens de Coliformes totais, Coliformes a 45°C e
Estafilococos Coagulase Positiva e pesquisgatieonella sp..

Os resultados foram comparados com os padrées determinados pel@ RD@e 2
de janeiro de 2001, da ANVISA (BRASIL, 2001).

3.1 Método de contagem de coliformes totais e termotolerantes
3.1.1 Principio

A presenca de coliformes totais e coliformes termotoleraatassido utilizada para

determinar as condic¢des higiénico-sanitarias na producao de alimentos.
3.1.2 Metodologia

Pesou-se 25g de carne moida de bovino e adicionou-se 225 mL de solugio salin
peptonada 0,1%. Homogeneizou-se por aproximadamente 60 segundos em “stpmache
formando a diluicdo I A partir desta diluicdo foram efetuadas as demais diluicdé= 10
10° em solucéo salina peptonada 0,1%. Inoculou-se 1 mL de cada diluiciocamdgaPetri
esterilizadas. Adicionou-se a cada placa cerca de 1,5 mL de \fiRBAamente fundido e
mantido a 46 a 48°C, em banho-maria. Homogeneizou-se cuidadosamente e el@®rou-s
repouso até a total solidificacdo do meio. Adicionou-se sobre cadaqdema de 10 mL de
VRBA previamente fundido e mantido a 46 a 48°C, em banho-maria, formandeegorada
camada de meio, deixando-a solidificar. Apds a completa solidificacdo do meeioou-se as
placas em posicao invertida em temperatura de 36°C, por 18 a 24 horas (BRASIL, 2003a).

Selecionou-se as placas que continham entre 15 e 150 coldnias. ContcoiSaias
gue apresentarem morfologia tipica de coliformes, ou seja, col@sieas; com 0,5 a 2 mm
de diametro, rodeadas ou ndo por uma zona de precipitagéo da bile presapte. Contou-
se separadamente coldnias tipicas e atipicas e foram sulsn®tada colonias, de cada uma

as provas confirmativas (BRASIL, 2003a).
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Inoculou-se as culturas suspeitas de coliformes termotoleramtdsb®s contendo
caldo EC. Incubou-se os tubos a 45°C, por 24 a 48 horas em banho-maria egaoagt
presenca de coliformes termotolerantes é confirmada pela #@ondgcgas (minimo 1/10 do
volume total do tubo de Durhan) ou efervescéncia quando agitado gentilfeoti@u-se o
resultado obtido para cada tubo, bem como a diluicdo utilizada (BRASIL, 2003a).

A leitura pode ser feita apds 24 horas de incubacdo, porém sO sedus \GHi
resultados positivos. Os tubos que apresentarem resultado negativo devedinocubados

por mais 24 horas. O resultado final sera expressar em UFC/g ou mL (BRASIL,.2003a)

3.2 Método de contagem d&aphylococcus aureus

3.2.1 Principio

A contagem de&xaphylococcus coagulase positiva pode ser feita com dois objetivos,
sendo um relacionado a saude publica para confirmar o envolvimento déStealen surtos
de intoxicacao alimentar, e outro como controle da qualidade higigamst@ria do processo.
Neste caso, a bactéria serve como indicador de manipulagdo inadequatta de
higienizacdo de equipamentos durante a limpeza.

3.2.2 Metodologia

Pesou-se 25g de carne moida de bovino e adicionou-se 225 mL de solugio salin
peptonada 0,1%, formando a diluicA6*18 partir desta diluicio foram efetuadas as demais
diluicdes 10 e 10° em solucdo salina peptonada 0,1%. Inoculou-se, sobre a superficie sec
do agar Baird-Parker, 0,1 mL de cada diluicdo selecionada. Com o ateilalca de
Drigalski, ou bastdo do tipo “hockey”, espalhou-se o inéculo cuidadosamentedpoa
superficie do meio até sua completa absorgéo. Incubou-se as plasddas a 36°C, por 30
a 48 horas (BRASIL, 2003a). Selecionou-se as placas que continharBCeat&)0 colbnias.
Contou-se as colonias tipicas, negras brilhantes com anel opacoorpdeadn halo claro
transparente, destacando-se sobre a opacidade docomdimy-se também as colbnias atipicas,
acinzentadas ou negras brilhantes sem halo ou com apenas um dos halos (BRASIL, 2003a).

Foram selecionadas de 3 a 5 colbnias tipicas e atipicas de aesaaf@lam semeadas
em tubos contendo caldo cérebro-coracdo (BHI), incubados a 35°C, por 24ahpeatr

deste caldo, efetuou-se a prova para pesquisa da presenca de coagulase, (BRAS§)L
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Para a pesquisa da presenca de coagulase foram transferidols @e2cultivo para
tubos contendo 0,5 mL de plasma de coelho oxalatado; incubou-se a 35°C por é horas
verificou-se a presenca de coagulacédo (reacdo positiva); quandvajegancubar até 12
horas (BRASIL, 2003a).

Quando o numero de coldnias confirmadas for igual ao numero de col6nias
selecionadas e repicadas, o resultado serd igual a contagesal, it@gBando-se em
consideracao a diluicdo utilizada. Quando o niumero de col6nias confirmadiferdente do
namero de col6nias selecionadas e repicadas, deve-se calcularoecgmogde colbnias
positivas (BRASIL, 2003a).

O resultado final ser4 a soma dos resultados de colonias gpitgscas confirmadas
e sera expresso como contagem Stphylococcus aureus ou Staphylococcus coagulase
positiva UFC/g ou mL (BRASIL, 2003a).

3.3 Pesquisa d&almonella sp.

3.2.1 Principio

Todas as salmonelas sé&o consideradas potencialmente patogéanécashomem. O
anico meio de entrada destes microrganismos no corpo humano € al;vpoisso, € de

suma importancia a analise dos alimentos para detectar sua presenca.

3.3.2 Metodologia

Pesou-se 25g de carne moida de bovino e adicionou-se 225 mL de solugio salin
peptonada 1% tamponada. Homogeneizou-se por aproximadamente 60 segundos no
“stomacher”. Deixou-se 1 hora em temperatura ambiente. O préwmecimento realizou-
se por meio da incubacao das aliquotas das amostras preparad&spar36o minimo, 16
horas e ndo mais que 20 horas. A partir do procedimento de prévio enriquecime
estabelecido inoculou-se, simultaneamente, nos meios liquidos seletivos colfaisroe a

Foram pipetadas aliquotas de 0,1 mL das amostras previamente edas|ysra
tubos contendo 10 mL de caldo Rappaport. Inoculou-se os tubos a 41°C, em baaho-mari
preferencialmente com agitagédo ou circulacao continua de 4gwea a0 horas. Pipetou-se
aliquotas de 1 mL das amostras previamente enriquecidas erttassfpara tubos contendo

10 mL de caldo selenito cistina. Incubou-se os tubos a 41°C em banhp-maria
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preferencialmente com agita¢do ou circulacao continua de 4gwa a0 horas. Pipetou-se
aliquotas de 1 mL das amostras previamente enriquecidas erttassfpara tubos contendo
10 mL de caldo tetrationato. Incubou-se os tubos a 41°C em banho-mdegnmialmente
com agitacao ou circulacao continua de agua, por 24 a 30 horas (BRASIL, 2003a).

A partir dos caldos seletivos de enriguecimento, repicou-se sobre Hickaipe
previamente seca de placas com cada meio sélido seletivon@dstda forma a se obter
colonias isoladas. Dessa forma, foram obtidas duas placas de BPA.8rigmaria do caldo
Rappaport Vassiliadis e outra originaria do caldo selenitaajsé duas placas do segundo
meio seletivo utilizado pelo laboratério, obtidas do mesmo modo. Foram dasutidas as
placas, invertidas, a 36°C, por 18 a 24 horas (BRASIL, 2003a).

ApoOs o periodo de 24 horas, foram selecionadas de 3 a 10 coldnias ssigpstiva
pertencem ao género dealmonella nos diferentes meios solidos. Foram selecionadas
aleatoriamente e submetidas as mesmas provas bioquimicas e sorol6gicst_(BR03a).

Os resultados sao expressos em presenca/25g ou mL ou ausénoiah@5gguando

confirmada ou ndo a presenca do microrganismo (BRASIL, 2003a).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela a seguir, apresentam-se os resultados das contagasigodmes totais,
coliformes a 45°CSaphylococcus aureus, temperatura (°C) e preco (R$) das 28 amostras da
carne moida de bovinos.

De acordo com a Instrucdo Normative8B, de21 de novembro de 2003, Anexo Il, do
MAPA (BRASIL, 2003b), a temperatura de refrigeracdo da carne rdeithavino deve estar
entre 0°Ca 4°C; como pode ser verificado na Tabela, nenhuma amostra atendea a es
importante limite imposto pela legislagdo, pois no momento da coletmperatura estava
entre 5,5°C €3°C. Com esses valores, o prazo de validade do produto torna-se rhénor e
riscos a saude devido a multiplicacdo bacteriana. Os valores fmmmelhantes aos obtidos
por Marchiet al. (2012), que analisaram 30 amostras de carne moida de bovino adquiridas em
10 supermercados e acgougues diferentes da cidade de Jaboticabalei@ieaeam que
nenhum estabelecimento estava de acordo com a legislagé&o.

O fator mais importante na selecao da microflora da caesedré a temperatura, que
influencia na natureza da microbiota que se tornara dominante (OLIV&EI&A 2008).

O preco médio encontrado em relagcéo ao preco do quilo da carne me&kglohda”
foi de R$ 11,15, com o menor preco de R$ 8,96 e o maior de R$ 11,99 (Talwsa). N
resultados de Merlin e Cardoso (2009) houve uma grande variacdo de R$ 8,00,8Rem
18 amostras de carne moida de bovino analisadas, provenientesdifesmites acougues da
cidade de Canoas, RS.

A RDC r? 12, de 2 de janeiro de 2001, ndo estabelece padrdo microbioldgico para o
grupo dos coliformes totais em carne moida. No entanto, a presesss ricrorganismo
indica condi¢des higiénico-sanitarias deficientes, colocando em aisaude publica. Neste
estudo foi verificado que 86% das amostras apresentaram contageokfalienes totais na
carne moida de bovino (Tabela). As populacdes encontradas foram madede e 1d
UFC/g. Merlin e Cardoso (2009) verificaram-se populagfes altascomtsigens deste
microrganismo na ordem de *Il0FC/gem acougues de redes de supermercados, e também
emacougues de bairros, e Rosina e Monego (2013) as encontraram endd®@¥nostras
realizadas em redes de supermercados.

Verificou-se contagens de Coliformes a 45°C em cinco das 28 amastabsadas,
um resultado menor que o de Merlin e Cardoso (2009), onde 12 de 18 amossasntaram
contaminacgéao. O resultado encontrado indica possiveis falhas no procesgerdeacio do

equipamento, dos utensilios, no processamento, na conservagcao ou N0 armazenamento.
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Tabela -Contagem de Coliformes totais, Coliformes a 45@phylococcus aureus,

temperatura (°C) e preco (R$) das 28 amostras de carne moida de bovinos

Coliformes Coliformes Staphylococcus

Temperatura Preco do

GRUPO ESTABELECIMENTO COLETA  Totais a 45°C aureus Q) kg (RS)
(UFClg)  (UFClg) (UFC/g)
1 1,2x1d  <1,0X103 <1,0X103 15,5
2 <1,0X10%  <1,0X103 <1,0X103 18
A d 11,79
3 4,5x1 <1,0X10° <1,0X10° 8
4 3,0X10®  <1,0X103 <1,0X103 8
1 1,0X103 7,0X103 <1,0X103 18,5
5 2 3,0X10®  <1,0X103 <1,0X103 15,5 0 50
3 8,0X10°  3,0X10° <1,0X10° 14 '
. 4 <1,0X10%  <1,0X103 <1,0X103 22
1 7,0x1d 6,0x1¢ 2,0X103 21
2 3,0x1d 1,3X103 <1,0X103 11
C 8,96
3 20x1d  <1,0X103 <1,0X103 21
4 1,0X10%  <1,0X103 <1,0X103 8,5
1 1,1x1d  <1,0X103 1,0X103 22
2 2,5X10%  <1,0X10% <1,0X103 23
D 11,99
3 45x1d  <1,0X103 <1,0X103 11
3 2,0X10®  <1,0X103 <1,0X103 22
Preco médio 10,56
1 1,1x1d  <1,0X103 <1,0X103 18
2 5,0X103 1,0X103 <1,0X103 21
E 10,00
3 35x1d  <1,0X103 <1,0X103 18
X 4 <1,0X10% <1,0X103 <1,0X103 14,5
1 4,1x1d  <1,0X103 <1,0X103 14
2 0,5X10°  <1,0X103 <1,0X103 16
F 13,90
3 7,0x1d  <1,0X103 <1,0X103 5,5
4 <1,0X10% <1,0X103 <1,0X103 12,5
Preco médio 11 95
1 55x104  <1,0X103 <1,0X103 17,5
2 2,0X10®  <1,0X103 <1,0X103 12
3 G 10,95
3 1,0x104  <1,0X103 <1,0X103 12
4 4,0X103  <1,0X103 <1,0X103 13,5

Preco médio 11 15
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Quanto a contagem d&aphylococcus aureus coagulase positiva, houve crescimento
em duas amostras, nos estabelecimentos C (coleta 1)° PXQJg e D (coleta 2): 1Xf0
UFCl/g, do total de 28 amostras. Na pesquisa de Pigarro e $20083 resultou a presenca
em quatro amostras do total de oito coletas em duas redes supelosaanalisadas cidade de
Londrina, PR. Oestudo de Marchet al. (2012) confirmou a presenca d&aphylococcus
aureus em sete das 30 amostras de carne previamente moida. Merlird@sdC42009)
relataram que o resultado apresentou-se negativo para as 18 aar@isaslas em acougues
da cidade de Canoas, RS.

Quando oStaphylococcus aureus apresenta numeros superiores a 103 UFC/g, pode-se
indicar condi¢des higiénicas inapropriadas e/ou processamentoengfjcpor se tratar de
uma bactéria procedente de manipulacdo inadequada; em nimeros d€*10¥&/g pode-
se indicar risco a salde publica, enquanto valores préximos aJAQ/g indica risco
epidemioldgico, porque esse é o numero compativel com a producédo deogimzrem
concentracdo suficiente para desencadear intoxicacao, se &ifimbagquestéo for capaz de
produzi-la de modo que a carne moida de bovino receba um tratamento téntesaa ser
consumida. O risco de intoxicacdo ndo esta descartado, pois a [oruthazida pelo
Saphylococcus aureus € termoestavel e o tratamento térmico de 100°C por 30 minutos nem
sempre € suficiente para inativa-la (MARG3HHI., 2012).

Todas as amostras apresentaram ausénci@ald®nella sp. em 25g; portanto, o
produto estava conforme com a legislacdo brasileira, segundo aRI2Cda ANIVISA, de
2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), porém a auséncia de salmonela m@oguelia carne
seja totalmente in6cua. Resultado idéntico ao de Merlin e Cardoso,(20@9yerificaram
auséncia par&8lmonella sp./25g em todas as amostras de carne moida de bovino analisadas,
coletadas em acougues da cidade de Canoas, RS. Resultado rgenfelh@ncontrado por
Rosina e Monego (2013), que verificaram ausénci@tieonella sp./25g em 40 amostras de
carne moida comercializada em rede de supermercados. Entretgatoy Bi Santos (2008)
confirmaram a presenca &lmonella sp./25g em 12,5% das amostras analisadas em duas
redes de supermercados em Londrina, PR.

Nem sempre a carne moida de bovino com maior preco representzoa qoelidade,
tendo em vista que o determina a qualidade € o empenho e o zelo sfabaleeimento
emprega para ofertar a qualidade necessaria ao produto vendido.eMbiboa se tenha tal
conhecimento, as amostras coletadas nos estabelecimentos a@esaltam tipo de
contaminacédo referente as condi¢des higiénicas do local e/ou do manipulador.
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Conforme a Portaria®n368, de4 de setembro de 1997, do MAP4ue aprova o
regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias easl@iddicas de fabricacdo
para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimedt exigido que as
instalagBes fisicas como piso, paredes e teto possuam revestimentimpermeavel e
lavavel. No check-list realizado, 100% dos estabelecimentos {sitddos atendiam a esta
conformidade.

Verificou-se que 83% dos estabelecimentos ndo possuiam algum bipoelea fisica
contra vetores e pragas urbanas, possibilitando os riscos de psigums é microbioldgicos.
Encontrou-se o mesmo percentual para as luminérias sem pratEgficada contra quebras,
ocasionado possivel perigo fisico de contaminacdo do produto.

Foi observado que 71% dos estabelecimentos visitados ndo possuiam salas
climatizadas para o processamento da carne. Um valor aproximadprésentado por
Oliveiraet al., (2008), em cujo estudo 73% dos supermercados na cidade de Jo&do Pessoa, PB
nao apresentavam sala climatizada.

Nos balcdes de refrigerados, verificou-se que em 43% dos esialeeles o medidor
da temperatura das carnes estava acima da temperaturadaedaitiN 1 83, de 21 de
novembro de 2003, do MAPA, rompendo a cadeia de frio e colocando em risco @caude
consumidor.

Verificou-se que em 57% dos estabelecimentos os manipuladores a&anmest
obedecendo as recomendacdes sobre asseio pessoal no uso de adoinbapmset cabelo
sem a protecdo da touca descartavel, vestiam uniformes sujos mae estado de
conservacgao, além da falta do uso de sapatos fechados, o que ndo condiegislacéo.
Valor idéntico ao de Oliveirat al. (2008) para os mesmos requisitos em supermercados na
cidade de Jodo Pessoa, PB. Observou-se também, nas duas casas desitadas, que o
manipulador ndo higienizou as maos apés manusear o dinheiro.

Através das Boas Préticas de Fabricacdo, pode-se reduzir ém satigfatorios os
resultados encontrados durante o estudo realizado. O simples habitmdiedrigis maos, os
utensilios, os equipamentos e as bancadas, controlar a tempeoatiralcdes e na camara
fria e conscientizar o manipulador através de treinamentos,haartd acompanhamento
podem garantir ao consumidor um alimento com maior seguranca dageak in6cuo a

saude.
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5 CONCLUSAO

A carne moida de bovino comercializada em estabelecimentos doprudie Santo
Antonio da Patrulha, RS estat@acordo com os padrdes microbiologicos estabelecidos pela
RDC rf 12, de 2 de janeiro de 2001, da ANVISA; ou seja, auséndalaienella sp. em 25g.
Entretanto, as analises microbioldogicas das condicbes higiénicarseanit dos
estabelecimentos indicaram que a carne moida de bovino pode constitwia rsalde da
populacdo devido a presenca de coliformes totais, coliformes terraatele e de
Saphylococcus aureus, tornando-a potencialmente perigosa e impropria para 0 consumo.

As temperaturas de comercializacdo da carne moida de bovivaneséeima da
estabelecida pela legislacdo vigente em todos os estabeltsntemerciais e em todas as
coletas realizadas, o que indica que nao foi monitorada a tempehatande a producéo e o
armazenamento desta carne.

O preco mais elevado da carne moida ndo estava relacionadoetbor qualidade
do produto; ou seja, a carne com precos mais elevados ndo garantca@ge um produto
indcuo a saude.

Os estabelecimentos que comercializam este prodétm estdo cumprindo as
exigéncias no que diz respeito ldsas praticas de higiene e manipulacdo de alimentos
Apesar da emissdo de normas, portarias e leis que exigerncacaplde Boas Praticas de
Fabricacdo nos estabelecimentos que comercializam alimento@rdéicas ainda ndo séo
uma realidade em todas as cidades do Bragbr isso o consumidor, que € desconhecedor
das condicOes necessarias de higiene e conservacao do produto, se @esprdtegido dos
riscos de perigos fisicos, quimicos e biol6gicos ao adquirir 0 produtestinelecimentos
onde a falta de higiene e aplicagdo das boas praticas sao insatisfatorias.

Partindo-se dessa idei@abe a Vigilancia Sanitaria do Municipio intensificar a
fiscalizagdo, principalmente com o objetivo de melhorar a Educagéita®a e a
conscientizacdo dos proprietarios dos estabelecimeetudy em vista que devem garantir
alimentos in6cuos. A producdo com qualidade e seguranca alimentar @reito do

consumidor.
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APENDICE - Check-list para avaliagio do manipulador e estabelecimento
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ESTABELECIMENTO

ITENS

NC

NC

NC

NC

NC

NC

1 - Piso de material que
permite facil e apropriada
higienizacao?

2 - O piso em adequado
estado de conservacao?

3- Teto de acabamento liso,
em cor clara, impermeével,
de facil limpeza e, quando
for o caso, desinfeccdo?

4 — O teto em adequado
estado de conservacéo (livre
de trincas, rachaduras,
umidade, bolor,
descascamentos e outros)?

5 — As paredes e divisérias
s&o de acabamento liso,
impermeavel e de facil
higienizacdo? De cor clara?

6- Existéncia de protecéo
contra insetos?

7- As janelas estdo em
adequado estado de
conservacdao (livres de
falhas, rachaduras,
umidade, descascamento e
outros)?

NA

NA

NA

8- Luminarias com protecao
adequada contra quebras e
em adequado estado de
conservagao?

9-Instalacgfes elétricas
embutidas ou quando
exteriores revestidas por
tubulacdes isolantes e presas
a paredes e tetos?

10- A higienizacéo no local
esta adequada?
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ESTABELECIMENTO

ITENS

NC

NC

NC

NC

NC

NC

NC

11- O equipamento estd em
local apropriado?

12- Equipamento de
conservacdo dos alimentos
(refrigeradores), com
medidor de temperatura
localizado em local
apropriado?

13- Os méveis sao de
material apropriado,
resistentes, impermeaveis;
em adequado estado de

conservacgdo, com superficies

integras?

14- Os utensilios de material
ndo contaminante,
resistentes a corroséo, de
tamanho e forma que
permitam facil higienizacao:
em adequado estado de
conservagao?

15 - O manipulador esta
utilizando uniforme de cor
clara, limpo e em bom
estado de conservacéo?

16- Asseio pessoal: boa
apresentagéo, asseio
corporal, maos limpas,
unhas curtas, sem adornos
barbeados ou sem bigode e
com os cabelos protegidos?

17-Cartazes de orientacéo
aos manipuladores sobre a
correta lavagem das maos e
demais habitos de higiene,
afixados em locais
apropriados?

TOTAL (%)

76,5

23,5

64,7

35,3

75

25

56,3

43,7

58,8

41,2

64,7

35,3

93,7

6,3

Fonte: Adaptado da RDC®n275, de 21 de outubro de 2002, ANVISA, e Portati@® de 28 de
janeiro de 2009, SERGS.

Legenda:

C: conforme;

NC: ndo conforme;

NA: ndo aplicado




