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RESUMO

Diante do ritmo acelerado da vida
contemporanea, observa-se um aumento
na tendéncia dos individuos em optar por
realizar suas refeicbes fora de casa. A
carne, reconhecida como um componente
essencial na alimentacdo dos brasileiros,
estd suscetivel a contaminacdo pois
apresenta ambiente favoravel a
proliferacéo de microrganismos
patogénicos. Fazendo-se necessaria uma
analise de contaminacdo pds-producdo a
fim de evitar Doencas Transmitidas por
Alimentos. No presente estudo objetivou-
se avaliar as boas praticas de fabricacéo e
contaminacdo de preparacdes de carne
bovina assada, de restaurantes
particulares e institucionalizados no
municipio de Americana-SP. Amostras de
carne prontas para o consumo foram
obtidas de seis estabelecimentos
comerciais e seis institucionais. Durante a
coleta, foram verificadas as temperaturas
e realizadas andlises de conformidades
com a RDC n° 275, de 2002. As amostras
foram examinadas para detectar a
presenca ou auséncia de E. coli e
coliformes termotolerantes a 45° C. Para a
analise foi realizada a técnica de tubos
multiplos para quantificar a totalidade dos
coliformes. Observou-se que, conforme
estipulado pela Resolugdo n°43 de 2015,
nenhuma das amostras oriundas de
restaurantes comerciais, e a maioria das
provenientes de restaurantes
institucionais, atingiram as temperaturas
requeridas. No que concerne a
identificacdo de E. coli através de testes
microbiolégicos, foi constatado que seis
amostras de restaurantes comerciais e
quatro de restaurantes institucionais
testaram positivo para a presenca deste
microrganismo.  Conclui-se que as
amostras de restaurantes comerciais
apresentaram niveis de contaminacao
superiores em comparacdo com as
amostras de restaurantes institucionais.
Palavras-chave: Carne Assada. Higiene.
E. Coli.

ABSTRACT
Given the fast-paced rhythm  of
contemporary life, there is an increase in

individuals choosing to have their meals
outside the home. Meat, recognized as an
essential component in the Brazilian diet,
is susceptible to contamination as it
provides a favorable environment for the

proliferation of pathogenic
microorganisms. It is necessary to conduct
post-production contamination analysis to
prevent Foodborne Diseases. This study
aimed to evaluate the good manufacturing
practices and contamination of roasted
beef preparations from private and
institutional restaurants in the city of
Americana-SP. Samples of ready-to-eat
meat were obtained from six commercial
establishments and six institutional ones.
During collection, temperatures were
checked, and conformity analyses were
conducted according to RDC No. 275,
2002. The samples were examined for the
presence or absence of E. coli and
thermotolerant coliforms at 45°C using the
multiple tube technique to quantify the
total coliforms. It was observed that, as
stipulated by Resolution No. 43, 2015,
none of the samples from commercial
restaurants and the majority from
institutional restaurants reached the
required temperatures. Regarding the
identification of E. coli through
microbiological tests, it was found that six
samples from commercial restaurants and
four from institutional ones tested positive
for the presence of this microorganism. It
is concluded that samples from
commercial restaurants showed higher
contamination levels compared to
institutional restaurant samples.
Keywords: Roast beef. Hygiene. E. Coli.

INTRODUCAO

As mudancas da vida moderna
resultaram em uma crescente procura por
servicos de alimentacdo coletiva, tais
como fast food, buffet, restaurantes
institucionais e comerciais. Esse aumento
€ atribuido ao crescente numero de

mulheres ativas no mercado de trabalho,
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maiores distancias entre residéncias e
locais de trabalho, e a dificuldade de
transporte, que limita o tempo disponivel
para refeicdes (CONSTANCIO, 2017).
Com o maior acesso da populacéo
aos alimentos em setores de alimentagéo
coletiva, a ocorréncia de surtos por
Doenca Transmitida por  Alimentos
(DTA’s) estd aumentando de forma
significativa. Isto porque, as DTA’s sao
frequentemente associadas a falhas no
processo de higienizagéo dos
manipuladores, manipulagdo inadequada
e ma condic¢ao de higiene no local em que
sdo produzidas as refeicdes. A producao
de um alimento seguro pode ser
prejudicada quando os procedimentos
sanitarios nao sao aplicados
corretamente,  contribuindo para a

proliferagdo de microrganismos (COELHO

etal., 2021).
Ainda que tenham sido
identificadas diversas categorias de

alimentos que possam servir como
possiveis fontes para a proliferacdo de
microrganismos, € relevante ressaltar que
alimentos de origem bovina que sao
consumidos crus ou insuficientemente
cozidos continuam a ser 0s principais
veiculos de transmissdo de DTA’s
(PESSOA e DUARTE, 2015).

Isto porque, a carne bovina é
constituida pela presenca de gorduras,
proteinas, &cidos graxos, além das
vitaminas do complexo B e vitamina A,

adicionalmente com minerais essenciais,

como calcio, fésforo, zinco,

ferro,

magnésio, sbédio e potassio, configurando

um ambiente favoravel para a

contaminacao por microrganismos
patogénicos durante o processo de
manipulacao e producdo (CABRAL, 2022).

Portanto, conscientizar oS
estabelecimentos sobre as boas praticas
de higiene e manipulagdo, fornecer
treinamento adequado aos funcionarios e
implementar sistemas de vigilancia séo
passos cruciais para assegurar a
seguranca dos alimentos e proteger a
saude dos consumidores. Ao aplicar
esses procedimentos de forma eficiente,
reduzir

pode-se significativamente os

riscos de (MAIA e
OLIVEIRA, 2023).

Considerando  as

contaminacgédo

informacodes
expostas, o0 propédsito deste estudo
consistiu em avaliar as boas praticas de
fabricacéo e contaminacao de
preparacdes de carne bovina assada, de
restaurantes particulares e
institucionalizados no  municipio de

Americana- SP.

MATERIAL E METODOS
Caracterizacao da area de estudo e
coleta da amostra

As amostras de carne bovina
assada prontas para consumo foram
coletadas em doze restaurantes distintos,
sendo seis estabelecimentos comerciais,
com uma média de atendimento de 100 a

350 refei¢cdes por dia, e seis institucionais,
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que servem de 400 a 1.900 refeicbes

diarias. Todos esses estabelecimentos
estdo situados na cidade de Americana,
no estado de Sao Paulo. Nos restaurantes
comerciais, as amostras foram adquiridas
na condicdo de consumidor. Por outro
lado, as amostras dos estabelecimentos
institucionais foram coletadas mediante
estagio autorizado pelo local. As coletas
foram adquiridas na condicdo de
consumidor entre fevereiro e junho de
2023.

No momento da coleta, a
temperatura foi aferida com o auxilio de
um termdmetro culinario digital do tipo
espeto, devidamente calibrado e
registrado pelo Inmetro. Antes do uso, o
termdémetro foi higienizado com papel

toalha e alcool isopropilico.
Posteriormente, as amostras, que foram
mantidas em embalagens originais dos
fornecedores, foram colocadas em uma
caixa térmica de isopor previamente
higienizada com agua e sabdo, sendo
posteriormente cobertas com placas de
gelo artificial rigido para assegurar uma
temperatura proxima a 4°C, visando
preservar a integridade das amostras.
foram

Posteriormente, as amostras

transportadas até o laboratério de
microbiologia da Faculdade de Americana
- FAM.

O método empregado para realizar
a analise dos dados consistiu na utilizacéo

de estatistica descritiva.

Analise microbiolégica

Assepticamente, utilizando
equipamentos previamente esterilizados
na chama de um bico de Bunsen por 5
minutos, foram retiradas 259 de cada

amostra individualmente e colocado
submerso em 225 mL de caldo Brain
Heart Infusion (BHI) em um erlenmeyer,
sendo realizada a homogeneizagéo por 2
minutos.

A partir da mistura homogénea
obtida no frasco de erlenmeyer, retirou-se
1 mL que foi adicionado em um tubo
contendo 9 mL de solugdo. A amostra foi
diluida seriadamente para 10-2 e em
seguida, para a diluicio de 10-3.
Posteriormente, as amostras de 1 mL de
cada tubo foram inoculadas em 3 tubos
contendo caldo lauril sulfato triptose (LST)
contendo um tubo de Durhan invertido e
gue foram incubadas entre 35 e 37°C em
estufa durante 24 a 48 horas.

A partir dos tubos considerados
positivos, com turvacdo e producdo de
gas no interior do tubo de Durhan, foi
inoculado uma alcada em tubos contendo
caldo Escherichia Coli (EC) para a
confirmacdo da presenca de coliformes
termotolerantes. Os tubos foram entéo
incubados a 35 — 37°C, em estufa por 24
a 48 horas. A presencga de gas e turvacao
confirma a presenca de coliformes nas
amostras.

A pesquisa de bactérias do grupo
coliforme foi realizada por meio da técnica

dos tubos miultiplos, utilizando-se trés
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séries de trés tubos. Os resultados dos

testes microbiolégicos foram expressos
em Numero Mais Provavel
(NMP/g) de amostra.

por grama

Para executar a semeadura nas
placas de Petri, ap6s 48 horas, foi

inoculado uma algada do contetdo
presente nos tubos contendo caldo lauril
sulfato triptose (LST) para trés placas de
Petri distintas contendo agar nutriente e
agar MacConkey, com inoculacdo de 0,1,
0,01 e 0,001 ml, respectivamente.

Este procedimento foi executado
por intermédio de uma algca de inoculacéao
previamente esterilizada na chama de um
bico de Bunsen. Subsequentemente, 1 mL
do conteudo do tubo de ensaio foi
coletado com a algca e distribuido nas
placas por meio de movimentos em

padrao zigue-zague, cobrindo
aproximadamente metade da superficie
de cada ©placa. Esse método ¢é
fundamental para o isolamento e cultivo
de microrganismos.
Subsequentemente, as placas
foram submetidas a um processo de
incubacdo em uma estufa mantida a uma
temperatura de 35°C durante 7 dias. Apos
o término desse periodo, procedeu-se a
contagem das unidades formadoras de
colbnias com o suporte de um
equipamento especializado destinado a

essa finalidade.

Avaliacdo das condicdes higiénico-

sanitarias

Inicialmente, 0s  responséaveis

pelos estabelecimentos institucionais
foram contactados para apresentacdo dos
objetivos da pesquisa e foi solicitada a
permissdo para visita e avaliacdo. Nos
restaurantes privados, foi solicitada uma
visita como um consumidor comum. Dos 8
restaurantes institucionais contatados, 6
concordaram em participar do estudo.

A avaliacdo consistiu na aplicacdo
da lista de verificacdo com base nha
legislacao de Boas Préticas de Fabricacdo
em Estabelecimentos Produtores /
Industrializagdo de Alimentos (Anexo Il da
RDC 275/2002).

Foram avaliados o0s seguintes
itens: 1) Instalacdes Fisicas/Ambiente:

area externa, pisos, forros e tetos,

paredes, divisorias e pilares, portas,

janelas, ralos e canaletas, iluminagéo,

ventilacao, higienizacao das

instalagbes, lavatérios, ambiente de

trabalho, instalacdes fisicas, agua, lixo

e esgoto, caixa; 2) Equipamentos,
Utensilios e Moveis; 3) Manipuladores de
Alimentos e Atendentes: uniforme,
comportamento, treinamento, higienizacao
de maos,

Individual (EPI), visitantes; 4) Area de

Equipamentos de Protegéo

Producao: recebimento, armazenamento,
procedimentos operacionais; 5)
Documentacdo: Manual de Boas Préticas
de Fabricacao, Procedimentos
Operacionais Padronizados.

classificar as

Para condicbes

higiénico-sanitarias dos restaurantes,
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cada critério deveria receber apenas uma

marcacao entre as opg¢des: Sim, N&do ou
Ndo se aplica. O resultado geral da
avaliacdo foi obtido considerando o total
de critérios avaliados e o numero de
critérios que estavam em conformidade,
permitindo o céalculo da porcentagem.
Com base nesse calculo, os
estabelecimentos foram categorizados de
acordo com a porcentagem de critérios
atendidos: Grupo 1: BOM (entre 76 a
100% dos critérios atendidos); Grupo 2:
REGULAR (entre 51 a 75% dos critérios
atendidos); Grupo 3: RUIM (entre 0 a 50%

dos critérios atendidos).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao avaliar os valores aferidos de
temperatura (Figura 1) das amostras de
carne bovina, observou-se que nenhuma
das amostras dos restaurantes comerciais
(A, B, C, D, E, F) atendeu as temperaturas
exigidas pela Resolucdo n°43 de 2015. No
que diz respeito aos restaurantes
institucionais, as temperaturas exigidas
por essa resolucdo ndo foram atingidas,
com a excecgdo das amostras G, H e K, a
qgual estipula que as partes dos alimentos
devem atingir no minimo, 70°C durante o
processo de cocgao.

Embora as amostras tenham
indicado temperaturas abaixo do ideal, é
evidente que os restaurantes institucionais
mantiveram temperaturas mais elevadas
em comparacdo aos restaurantes

comerciais. Conforme indicado por

Peixoto et al. (2018), o controle da
temperatura € um fator crucial para a
inativagdo térmica de E. coli, sendo um
processo fundamental para a obtencédo de
um alimento adequado para o consumo
humano.

Ao analisar as temperaturas,
constatou-se uma correlagdo direta com o
totais e

aumento de coliformes

termotolerantes. Isso ocorreu devido a
proliferacdo de

amostras avaliadas (A, B, C, D, E, F, |, J,

microrganismos  nas

L), as quais foram mantidas em uma
temperatura inadequada, em desacordo
com a regulamentacéo vigente. De acordo
(2023),

temperaturas elevadas sdo empregadas

com Kalchayanand et al.,

para erradicar microrganismos de forma

eficaz, enquanto temperaturas mais
baixas sdo capazes apenas de controlar o
crescimento desses microrganismos, sem
garantir sua eliminagdo completa.

foram
(2017)

durante a andlise da temperatura dos

Resultados semelhantes

encontrados por Machado et al.

alimentos quentes em uma amostra de
dez restaurantes comerciais. A pesquisa
destacou que somente duas amostras de
carne encontravam-se em conformidade
com os parametros estabelecidos pela
legislacdo. A variagdo de temperatura
desses alimentos variou entre 34,7°C e
82°C.

A falha em manter a temperatura
extrema

correta de coccdo é de

importancia, uma vez que as variacdes de
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temperatura podem impactar diretamente

0 crescimento e a sobrevivéncia de

microrganismos,

Figura 1- Temperatura das amostras no momento da aquisi¢do
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Fonte: Arquivo pessoal, 2023.
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Restaurantes

A Tabela 1 apresenta a contagem de
microrganismos nas amostras utilizando
dois tipos distintos de meios de cultura:

Nutriente. Os

resultados sé@o expressos em unidades

formadoras de colbnias por grama

(UFC/g) para uma série de trés tubos com

MacConkey e Agar

inoculagdes de 0,1, 0,01 e 0,001.

Tabela 1- Nivel de contaminacédo (UFC/g) das amostras, conforme a diluigdo seriada

Amostras Meio MacConkey Meio Agar Nutriente
10-* 10-2 10-3 10-* 10-2 10-3
A 15 UFC/g 20 UFC/g 43 UFC/g 16 UFC/g 4 UFC/g 2 UFC/g
B 10 UFC/g 5 UFC/g 8 UFC/g 18 UFC/g 3 UFC/g 17 UFC/g
C 4 UFC/g 9 UFC/g 10 UFC/g 31 UFC/g 17 UFC/g 10 UFC/g
D 12 UFC/g 11 UFC/g 14 UFC/g 12 UFC/g 12 UFC/g 11 UFC/g
E 17 UFC/g 13 UFC/g 6 UFC/g 16 UFC/g 29 UFCl/g 27 UFClg
F 5 UFC/g 6 UFC/g 8 UFC/g 9 UFC/g 4 UFC/g 4 UFC/g
G 6 UFC/g 7 UFC/g 9 UFC/g 7 UFC/g 10 UFC/g 10 UFC/g
H 3 UFC/g 6 UFC/g 8 UFC/g 4 UFC/g 5 UFC/g 7 UFC/g
I 7 UFCl/g 10 UFC/g 9 UFC/g 6 UFC/g 10 UFC/g 11 UFC/g
J 4 UFC/g 8 UFC/g 7 UFC/g 3 UFC/g 4 UFC/g 6 UFC/g
K 5 UFC/g 7 UFC/g 9 UFC/g 6 UFC/g 8 UFC/g 10 UFC/g
L 7 UFClg 5 UFC/g 10 UFC/g 7 UFClg 5 UFC/g 8 UFC/g

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.
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As amostras revelam a presenca
tanto  bactérias  aerObicas  quanto
anaerdbicas, as quais foram identificadas
por meio das placas de &gar nutriente.
Além disso, observou-se a presenca de
bacilos entéricos gram-negativos,
identificados nas placas de Petri de agar
MacConkey.

A contaminagdo poés-producdo é
relevante para o Brasil, onde o consumo
de carne é uma parte essencial da cultura
alimentar. A carne pronta para 0 consumo,
popular em estabelecimentos
gastronémicos, torna-se um  meio
potencial para a disseminacdo desses
microrganismos patogénicos. A
complexidade envolvida na cadeia de
producdo, transporte e manipulacéao
desses produtos intensifica os desafios na
prevencdo da contaminacdo. A falta de
um controle efetivo nesse momento pode
colocar os consumidores em situagdes de
risco, comprometendo a seguranga
alimentar (RIBEIRO, 2013; LOPES NETO
etal., 2021).

Apesar dos procedimentos de
producdo desenvolvidos para garantir a
eliminacao de microrganismos
patogénicos, a persisténcia desses
agentes na carne processada apresenta
um risco consideravel a saude dos
consumidores. A presenca de coliformes
termotolerantes, especialmente a E. coli,
aponta para uma contaminacdo mais
especifica por residuos fecais, sendo este

um cendrio preocupante na carne pronta

para o consumo. Esta situacdo ¢é

particularmente critica quando se trata de
grupos mais vulneraveis, exigindo uma
atencéao especial e imediata,
principalmente para criangas, idosos e
individuos com sistemas imunoldgicos
comprometidos (WHO, 2017).

Ao analisar 0s resultados
presentes na tabela 2, constatou-se que
os valores encontrados para coliformes a
45°C ultrapassaram 1.100 NMP/g em seis
das amostras provenientes de
restaurantes comerciais (A, B, C, D, E, F)
e em quatro das amostras de restaurantes
institucionais (I, J, K, L). Apenas duas
amostras (G e H) nado apresentaram
coliformes a 45°C. Notavelmente, dentre
as 12 amostras analisadas, 10 delas
excederam 0s limites maximos
estabelecidos pela ANVISA, conforme a
Resolucdo RDC n° 12 de 2001, que define
um limite de 5 x 103 NMP por grama de
coliformes a 45°C para produtos carneos
crus ou preparados, de origem bovina,
suina e de outros mamiferos. Isso destaca
as preocupantes condicfes de higiene as
guais as amostras foram submetidas.

No que diz a respeito do teste
microbioldgico realizado para a
identificacdo de E. coli, verificou-se que
seis amostras provenientes de
restaurantes comerciais (A, B, C, D, E, F)
e em quatro amostras de restaurantes
institucionais (I, J, K, L), apresentaram
resultados positivos, indicando a presenca

deste microrganismo. Esses resultados
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sinalizam a nao conformidade dessas

amostras com o0s critérios estabelecidos
na Resolucdo RDC n° 275 de 2005, onde
ndo sdo estabelecidos limites aceitaveis
para a presenca de E. coli. Ou seja, a
resolucdo nado prevé um valor toleravel
definido para a presenca de E. coli em
alimentos. Isso evidencia que essas

amostras apresentaram contagens
superiores aos limites determinados pela
legislacdo, 0 que sugere as precarias
condicbes de higiene durante o processo

de manipulacéo.

Esses resultados séo equiparaveis
aos achados de Carneiro e Santos (2010),
0s quais observaram que, em uma andlise
de 20 amostras de carne bovina, 55%
contaminadas com

delas estavam

coliformes a 45°C, ultrapassando os

limites maximos estabelecidos pela
legislacdo em vigor. No estudo de Silva et
al., (2014), a avaliacédo da presenca de E.
coli em 11 amostras de carne bovina
assada revelou que todas as amostras
apresentaram quantidades superiores as

permitidas pela resolugéo.

Tabela 2- Quantificacéo de coliformes totais e coliformes termotolerantes, por NUmero Mais Provavel

(NMP)/g em carnes bovinas comercializadas em restaurantes comerciais e institucionais em

Americana-SP.

Amostras Coliformes a 45°C (NMP/qg) E. coli (NMP/g)

A >1.100 120

B >1.100 >1.100
C >1.100 >1.100
D >1.100 >1.100
E >1.100 >1.100
F >1.100 1.100
G <0,3 <0,3

H <0,3 <0,3

| >1.100 >1.100
J >1.100 >1.100
K >1.100 >1.100
L >1.100 >1.100

Fonte: Arquivo pessoal, 2023
A presenca significativa de sobre a qualidade das matérias-primas

coliformes totais e termotolerantes nas

amostras sugere que as

higiénicas-sanitarias do

condicdes

processo de

fabricacdo deste produto encontravam-se

insatisfatérias. Isto levanta preocupactes

utilizadas no preparo do alimento, a
aplicacao inadequada de boas préticas de
fabricagdo, potenciais erros na sua
execucdo e as condi¢des inadequadas de

armazenamento e transporte.
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A Figura 2 apresenta o percentual

de conformidade dos estabelecimentos de
restaurantes privados e institucionais em
relagdo aos diversos critérios avaliados

por meio do checklist da Resolugdo RDC

275 da ANVISA. Esta

estabelece diretrizes para garantir a

resolucdo,

higiene e a seguranca alimentar em

servigos de alimentagao

Figura 2- Percentual de adequacéo dos restaurantes comerciais e institucionais segundo a
aplicacdo do checklist da RDC n° 275

Porcentagem

=]
(=] o

=
[=]

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

A conformidade dos restaurantes
com a legislacao variou de 37% a 95%.
Seguindo os critérios da RDC 275/2002,
os restaurantes G, H, I, J, K e L foram
categorizados como Grupo 01, com niveis
de adequacdo de 89%, 86%, 95%, 91%,
93% e 95%, respectivamente. Por outro
comerciais

lado, oS restaurantes

obtiveram um desempenho inferior,
distribuindo-se entre os grupos 2 e 3. Os
C, D e F
designados como Grupo 2, com niveis de
adequacdo de 73%, 68%, 55% e 73%,

respectivamente.

restaurantes B, foram

Enquanto 0s

80
70
60
50
40
| I I

0

A B C D E F G H | 1 K L

Restaurantes

restaurantes A e E foram categorizados
no Grupo 3, pois registraram menos de
50% de conformidade com os itens da
ficha de inspec¢do, apresentando 37% e
43% de adequacéo, respectivamente.
Conforme Neumann e Fassina
(2016), a qualidade higiénico-sanitaria de
um restaurante estd relacionada ao seu
nivel de conformidade com a legislacéo
em vigor. Um indice de conformidade
100%

proximo de indica melhores

condicbes higiénicas e  sanitarias.
Notavelmente, 0s restaurantes
institucionais apresentaram maior
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conformidade quando comparados aos

estabelecimentos comerciais, sugerindo
uma aplicacdo mais frequente de boas
praticas de manipulagdo desde o
recebimento da matéria-prima até o
produto acabado, a fim de garantir a
integridade do alimento e a salde do
consumidor.

Esses resultados se assemelham
as descobertas do estudo conduzido por
Rossi (2006). Ao analisar as boas praticas
de fabricacio em 30 restaurantes
comerciais, observou-se uma variagéo de
adequacdo que variou de 28,8% a 80,0%.
Notoriamente, apenas um restaurante foi
classificado no grupo 1, enquanto 8
restaurantes foram alocados no grupo 2 e
21 no grupo 3. Em contrapartida, um
(2019)

sobre as condi¢Bes higiénico sanitarias de

estudo realizado por Lenz et al.,

dois restaurantes institucionais concluiu
que ambos foram classificados de acordo
com o Grupo 1 da RDC 275/2002.

Isto evidencia a  diferenca
significativa nas condi¢cdes higiénicas e
sanitarias entre restaurantes comerciais e
institucionais. Os restaurantes
institucionais se destacam ao cumprir a
maioria dos critérios previstos pela
legislacdo, demonstrando que as boas
praticas de fabricagdo sdo aplicadas de
maneira satisfatéria, garantindo maior
seguranca do alimento, a preservagédo da
saude do consumidor e minimizando os

riscos de surtos alimentares.

A maior conformidade dos
restaurantes institucionais possibilitou que
duas das amostras ndo apresentaram
contaminacdo por coliformes a 45°C e
para E. coli, evidenciando que a ampla
implementacdo das boas préaticas ¢é
indispensavel para assegurar a
inocuidade alimentar. Por outro lado, os
restaurantes comerciais que foram
caracterizados por niveis inferiores de
conformidade, apresentaram resultados
expressivos de contaminacao.

E fundamental salientar que a
execucdo de boas praticas nos servicos
de alimentac&o ndo constitui uma escolha,
mas sim uma obrigacdo legal que o
estabelecimento deve atender desde o
inicio das suas operagfes. A Resolucao
RDC n° 216/2004 estipula que a
conformidade com as boas praticas requer
nao apenas a elaboracdo do Manual de
Boas Praticas, juntamente com o0s
Procedimentos
Padronizados (POP),

realizacdo de

Operacionais
mas também a
treinamentos para o0s
manipuladores de alimentos.

Para a conducdo desta pesquisa,
foram encontrados desafios significativos
para a sua execucdo, principalmente em
relacdo a obtencdo de permissdo para
acesso aos restaurantes institucionais,
impactando diretamente na coleta de
dados, sendo uma restricdo especifica
para o progresso da pesquisa. Também é
as dificuldades em

possivel ressaltar

relacdo a disponibilidade de materiais do
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laboratorio de microbiologia, limitando a

profundidade das analises experimentais.

Portanto, ressalta-se a necessidade de

abordagens adaptativas em estudos
futuros.
CONCLUSAO

Concluiu-se que as amostras

provenientes de restaurantes comerciais
apresentaram niveis mais elevados de
contaminacdo por coliformes totais e E.
coli em comparagdo com aquelas
originarias de restaurantes institucionais,
saude do

representando risco a

consumidor. A presenca desses
microrganismos nos alimentos aponta
para a

inadequagcdo das condicdes

higiénico-sanitarias durante a
manipulacdo, sugerindo a possibilidade de
proliferagcdo de agentes potencialmente
patogénicos para 0s seres humanos.
Dessa forma, torna-se evidente a
importancia de uma maior atuagdo dos
orgaos fiscalizadores nos
estabelecimentos, a fim de avaliar a
implementacdo do manual de boas

praticas de fabricagdo durante o

processamento de produtos carneos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

CABRAL, Jéssica Viana. Consumo de
carne bovina no Brasil. 2022. Disponivel
em:
https://repositorio.ifgoiano.edu.br/handle/p
refix/2506.

COELHO, Rafaela Holanda; MOURA,
Gleucia Silva; ANDRADE, Vitéria de
Oliveira Almeida. Contaminacdo de
alimentos e seus fatores predisponentes:
uma revisao integrativa. Brazilian Journal
of Health Review, v. 4, n. 3, p. 10071-
10087, 2021.

CONSTANCIO, Milene Boaretto et al.
Revisdo da Literatura—Alimentacdo Fora
do Lar e os Desafios das Boas Praticas
para a producdo de alimentos de
gualidade em Unidades de Alimentacéo e
Nutricio—UAN. Acta de Ciéncias e
Saude, v. 2, n. 1, p. 1-15, 2017.

CARNEIRO, L. A.; SANTOS, P. F. B.
Avaliagdo microbiolégica de carne moida
comercializada  em agougues de
Brasilia/DF. Universitas: Ciéncias da
Saudde, Brasilia, v. 8, n. 1, p. 33-43, 2010.
Disponivel em:
https://www.publicacoesacademicas.unice
ub.br/cienciasaude/article/download/1068/
1045.

KALCHAYANAND, Norasak. Efficacy of
Short Thermal Treatment Time Against
Escherichia coli 0O157:H7 and Salmonella
on the Surface of Fresh Beef. Journal of
Food Protection. 2023. Disponivel em:
https://www.sciencedirect.com/science/arti
cle/pii/S0362028X23062439.

LENZ, Bruna Elisa; BACKES, Jennifer;
BERTANI, Juliana Paula Bruch; FASSINA,
Patricia. VERIFICACAO DE BOAS
PRATICAS EM DUAS UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO
INSERIDAS EM DOIS MUNICIPIOS DO
RIO GRANDE DO SUL. Simbio-Logias
Revista Eletronica de Educagéo
Filosofia e Nutri¢do, [S.L.], v. 11, n. 15,
p. 62-76. 2019. Revista Eletronica Simbio-
Logias.
http://dx.doi.org/10.32905/19833253.2019.
11.15p62.

MACHADO, Daiana Alves; SANTOS,
Bruno Guilherme dos; ISAKA, Graciele

Viccini. RESTAURANTES SELF-
SERVICE NO MUNICIPIO DE
CANOINHAS, SANTA CATARINA,

BRASIL: qualidade microbiolégica dos

Revista Higiene Alimentar, v.38 (298): 1149, Jan/Jun, 2024. I1SSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2024.01avaliacao


https://repositorio.ifgoiano.edu.br/handle/prefix/2506
https://repositorio.ifgoiano.edu.br/handle/prefix/2506

-M

alimentos servidos.

Iniciacdo Cientifica
Cesumar, [S.L.], v. 19, n. 1, p. 13-23, 27

jun. 2017. Centro Universitario de
Maringa. http://dx.doi.org/10.17765/1518
1243.2017v19n1p13-23.

MAIA, Fernando; DE OLIVEIRA, Marisa
Correia. Avaliacdo da qualidade fisico-
guimica e microbiolégica das carnes
frescas bovina, caprina e suina
comercializadas nos municipios do
huambo e wako-kungo em angola.
RECIMA21-Revista Cientifica
Multidisciplinar-ISSN 2675-6218, v. 4, n.
8, p. e483854-e483854, 2023.

LOPES NETO, MIGUEL AUGUSTO et al.
QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE
ALIMENTOS SERVIDOS EM
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS.
Cientific - Multidisciplinary Journal,
[S.L], v. 8, n. 2, p. 1-8, 16 nov. 2021.
Associacao Educativa Evangélica.
http://dx.doi.org/10.37951/2358-
260x.2021v8i2.5813.  Disponivel  em:
http://revistas.unievangelica.com.br/index.
php/cientifica/article/view/5813. Acesso
em: 30/07/2022

NEUMANN, L.; FASSINA, P. Verificacdo
de Boas Praticas em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo de um Municipio
do Vale do Taquari-RS. Revista Uninga
Review, v. 26, n. 1, p. 13-22, 2016.

PESSOA, F. F.,, & DUARTE, K. M. R.
(2015). Qualidade da carne bovina:
processo de abate e contaminacgado
causada por Escherichia coli. Pubvet,
5(37).
https://doi.org/10.22256/pubvet.v5n37.123
8.

PEIXOTO, Clarissa Rech et al. Inativacao
microbiana em medalhdo de filé
mignon bovino grelhado em diferentes
pontos de cozimento. 2018. Disponivel
em:
https://lume.ufrgs.br/handle/10183/198290
. Acesso em: 24/08/2022.

SANTANA, Gabirielle Casaes.
IDENTIFICACAO DOS FATORES DE
VIRULENCIA DAS AMOSTRAS DE

ESCHERICHIA COLI, ISOLADAS DE
BEZERROS COM DIARREIA, EM CRUZ
DAS ALMAS, BAHIA. Anais dos
Seminéarios de Iniciagcdo Cientifica,
[SL], n. 21, p. 13, 1 nov. 2017.
Universidade Estadual de Feira de
Santana.
http://dx.doi.org/10.13102/semic.v0i21.238
7. Acesso em: 25/08/2022.

SILVA, L. A. D.; LIRA, C. B.; DE SOUZA,
K. M. C. COMERCIO AMBULANTE:
QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE
CARNE ASSADA E CONHECIMENTO
SOBRE AS BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO. Revista de Patologia
Tropical / Journal of Tropical
Pathology, Goiania, v. 43, n. 3, p. 255—
264, 2014. DOI: 10.5216/rpt.v43i3.32203.
Disponivel em:
https://revistas.ufg.br/iptsp/article/view/322
03. Acesso em: 12/08/2022.

SILVA, E.; MENDES, M.
CARACTERISTICAS E PREVENCAO DA
CONTAMINACAO ESCHERICHIA COLI.
Revista Cientifica e-Locucdo, v. 1, n. 22,
p. 17, 19 dez. 2022.

RIBEIRO, Cilene da Silva Gomes. O
CONSUMO DA CARNE NO BRASIL:
entre valores socio culturais e nutricionais.
Demetra: Alimentacdo, Nutricdo &
Saude, [S.L.], v. 8, n. 3, p. 425-438, 3 nov.
2013. Universidade de Estado do Rio de
Janeiro.
http://dx.doi.org/10.12957/demetra.2013.6
608. Disponivel em: https://www.e-
publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/arti
cle/view/6608. Acesso em: 10/08/2022.

ROSSI, C. F. Condigdes higiénico-
sanitarias de restaurantes comerciais
do tipo self service de Belo Horizonte-
MG. 2006. 142f. Dissertacdo (Mestrado
em Ciéncia de Alimentos) - Universidade
Federal de Minas Gerais, Belo Horizonte,
2006.

World Health Organization. Integrated
surveillance of antimicrobial resistance
in foodborne bacteria: application of a
one health approach: guidance from
the WHO Advisory Group on Integrated

Revista Higiene Alimentar, v.38 (298): 1149, Jan/Jun, 2024. I1SSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2024.01avaliacao


http://dx.doi.org/10.17765/1518%201243.2017v19n1p13-23
http://dx.doi.org/10.17765/1518%201243.2017v19n1p13-23
http://revistas.unievangelica.com.br/index.php/cientifica/article/view/5813
http://revistas.unievangelica.com.br/index.php/cientifica/article/view/5813
https://lume.ufrgs.br/handle/10183/198290
https://lume.ufrgs.br/handle/10183/198290
http://dx.doi.org/10.13102/semic.v0i21.2387
http://dx.doi.org/10.13102/semic.v0i21.2387
https://revistas.ufg.br/iptsp/article/view/32203
https://revistas.ufg.br/iptsp/article/view/32203
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/6608
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/6608
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/6608

s
Nlmen
Surveillanec of Antimicrobial
Resistance (AGISAR). 29 jun. 2017.
Disponivel em:

https://www.who.int/publications/i/item/978
9241512411. Acesso em: 25/08/2022.

Revista Higiene Alimentar, v.38 (298): 1149, Jan/Jun, 2024. I1SSN 2675-0260
DOI: 10.37585/HA2024.01avaliacao



https://www.who.int/publications-detail-redirect/9789241512411
https://www.who.int/publications-detail-redirect/9789241512411

