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Resumo

O consumo de carnes obtidas através de agcougues € uma pratica muito comum em
todo territério nacional. Embora os 6rgaos fiscalizadores tenham intensificado suas
acOes para a regulamentagdo do abate, armazenamento e manipulacdo dos produtos
carneos, ainda assim é frequente a presenca de amostras possam apresentar risco de
contaminagédo. O estudo objetiva analisar o indice de contaminagdo em agougues do
municipio de Tedfilo Otoni através de analises obtidas por relatérios da vigilancia
sanitaria municipal. Observou-se um alto indice de contaminacdo dos acougues,
principalmente ao que se refere aos equipamentos, destancado-se a Escherichia coli
como maior agente de contaminacao. Portanto, € importante que promova capacitacoes
aos manipuladores e intensifique as praticas de orientacao e fiscalizacdo do comercio
local de carnes.
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Abstract

The consumption of meat obtained through butchers is a very common practice
throughout the national territory. Although the enforcement agencies have intensified
their actions to regulate the slaughter, storage and handling of meat products, it is still
frequent that the presence of samples may present a risk of contamination. The
objective of this study was to analyze the contamination index in butchers of the
municipality of Tedfilo Otoni through analyzes obtained by reports of municipal health
surveillance. It was observed a high contamination index of the butchers, especially with
regard to the equipments, with Escherichia coli being the most contaminating agent.
Therefore, it is important that it develop training for the manipulators and intensify the
practices of guidance and inspection of the local meat trade
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1 Introducao

A Organizagao das Nagdes Unidas, através da Declaragdao Universal dos Direitos
Humanos, determina que a saude € um direito de todo cidadao, mas, para que isso
aconteca é necessario um equilibrio organico e o controle higiénico-sanitario dos
alimentos para a prevengao de doengas de origem alimentar (GERMANO; GERMANO,
2001). Os empresérios de todos os estabelecimentos de processamento de alimentos,
principalmente aqueles de origem animal devem conscientizar-se que a entrega de
produtos seguros para consumo € uma obrigacao a ser cumprida.

Um alimento apto para consumo humano, segundo o Ministério da saude
(BRASIL, 1997) é aquele que atende ao padrdao de identidade e qualidade pré-
estabelecido, nos aspectos higiénico-sanitarios e nutricionais.

Nos ultimos anos, tem-se mostrado cada vez mais comum, em varios paises,
casos de doencgas transmitidas por alimentos, de etiologias variadas, muitas vezes por
contaminacao da matéria prima ou do produto para consumo (WHO, 2002). Até mesmo
em paises desenvolvidos, onde é considerado seguro do ponto de vista de higiene e
saude publica o abastecimento de géneros alimenticios, a ocorréncia de doencas
transmitidas por alimentos é significante. A incidéncia anual dessas doencgas nos EUA é
de 76 milhdes de casos, com 325 mil hospitalizagdes e cinco mil mortes (ASAE, 2005).

Durek (2005) apresentou em seus estudos que, de acordo com a Organizagcao
Mundial de Saude, mais de 60% das doencgas de origem alimentar eram toxinfecgdes
alimentares, que ocorriam devido as praticas inadequadas de manipulagdo, matérias
primas contaminadas, falta de higiene durante o preparo, além de equipamentos e/ou
estrutura operacional deficiente.

Os produtos carneos, por exemplo, estdo expostos a contaminagdo em todas as
fases de seu processamento (SILVA; SOUSA; SOUSA, 2004). A exposicdo a
contaminagao microbioldgica ocorre desde o transporte incorreto do produto animal até
diversos fatores como: a falta de higiene dos manipuladores relacionada as maos, a

auséncia de paramentagdes ou vestimentas adequadas, bancadas e equipamentos que
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sdo utilizados de maneira inadequada, a alta rotatividade desses alimentos, ou o
armazenamento indevido destes até chegar a mesa do consumidor. Por isso sao
necessarias medidas higiénico-sanitarias em todas as fases de processamento,
evitando a multiplicacdo de microrganismos e garantindo que o alimento tenha boas
condi¢des para ndo prejudicar a saude do consumidor.

Deve haver orientagdo de manipuladores, quanto as doengas frequentemente
transmitidas pelos alimentos advindas da manipulagao, preparo e coc¢dao de acordo
com SANTOS (1999). Muitos manipuladores séo leigos no assunto, assumem 0 posto
de trabalho sem nenhum treinamento prévio relacionado as Boas Préaticas de
Manipulacdo, entdo desconhecem os riscos de contaminagdo microbiolégica e as
possiveis patologias que estas causam.

Existem algumas espécies de micro-organismos que se apresentam nos
alimentos, de acordo com pesquisadores, um exemplo destes (de tais micro-
organismos) que estado relacionados a pratica de manipulagdo sao os coliformes. O
indice de coliformes totais avalia as condi¢des higiénicas deficientes, ja os coliformes
fecais sdao empregados como indicadores de contaminagdo fecal e avaliam as
condi¢des higiénico-sanitarias deficientes, a populacdo deste grupo é constituida de
uma alta propor¢édo de Escherichia coli (SIQUEIRA, 1995), de acordo com Silva (2004)
a presenca dessa bactéria determina a inutilidade dos alimentos contaminados. A E.
coli € uma das principais espécies causadoras de infec¢des intestinais, encontradas,
principalmente residentes em alimentos (NASCIMENTO; STAMFORD, 2000). Sua
presenca na agua e nos alimentos também é um importante indicador de contaminagao
fecal. A E. coli nao é normalmente considerada patogénica. Contudo, pode ser a causa
comum de infecgdes do trato urinario, (LEVINSON E JAWETZ, 1998). Além da E. coli,
existem outras espécies presentes em contaminacdo de carnes: Klebsiella,
Campylobacter  ,Yersinea enterocolitica, ,Salmonella, Sighella, Citrobacter,
Enterobacter, Hafnia, Proteus, entre outros. Portanto € importante que haja uma
inspecdo sanitaria frequente e rigorosa, com meios de orientagbes nos
estabelecimentos, principalmente naqueles que comercializam carnes para evitar erros

profissionais. Pois a contaminacdo microbiolégica que pode existir em todos os
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procedimentos com qualidades deficientes, consequentemente poderdo trazer
patologias a populagéo consumidora. Por diante disso, o objetivo do trabalho é avaliar a
incidéncia de microorganismos patogénicos nos procedimentos de manipulagdo dos

agougues e 0s possiveis riscos de contaminacao a populagéao de Tedfilo Otoni-MG.

Metodologia

Caracterizacao do universo e sujeitos da pesquisa

Foi enviado um termo de consentimento para a Vigilancia Sanitaria de Tedfilo
Otoni-MG, solicitando a autorizagdo da execucao das pesquisas nos agougues.

As pesquisas foram feitas em 20 acougues, esses foram escolhidos por fiscais
da Vigilancia Sanitaria que acompanharam a coleta das amostras. Apds a autorizagao,
foram enviados aos proprietéarios dos agougues.

Procedimento de coleta de dados

A coleta do material foi realizada através de Swab microbioldgico, sendo seis a
quantidade desse para cada agougue. O swab foi exposto as maos dos manipuladores
e aos equipamentos e utensilios utilizados por eles como: faca, bancada, moedor e
amaciador escolhidos aleatoriamente. Os agougues foram identificados por letras.
Métodos de analise e interpretacao

As Analises laboratoriais foram realizadas em um Laboratério privado do
municipio de Ouro Verde de Minas em parceria com o laboratério UNIPAC de Tedfilo

Otoni.

Analise em meio VRBA
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As amostras coletadas dos agougues (moedores, amaciadores, bancada, faca e
mé&os) foram semeadas em meio VRBA incubadas em estufa a 37 °C por 24 horas na
posicdo de invertidase. Apds a incubagcdo foi realizado contagem de Unidades
Formadoras de Colénia por grama de Agar UFC/g. As placas que apresentaram
quantidade superior a 100 coldnias foram consideradas como incontaveis e manteve-se

valor numérico de 100 UFC/g.
Prova de caldo E.C.

Foi retirado com auxilio de uma alca de inoculacdo, devidamente flambada e
resfriada, um inbculo da cultura positiva e transferida diretamente para os tubos
contendo Caldo E.C. Os tubos foram incubados a 45° C por 24 horas com agitacao
constante. A positividade para a prova de Caldo E.C. foi determinada pela producao de
gas nos tubos.

Analise estatistica

Os dados obtidos foram analisados pelo método estatistico ndao paramétrico
Student no programa Microsoft Office Excel® versao 2003.

4 Resultados e discussao

4.1 indice de positividade de microrganismos em agougues do municipio de
Teéfilo Otoni-M.G.

Os resultados de positividade para agentes contaminantes em aspecto geral sao
demonstrados no Grafico 1, onde se observa que dos 20 acougues em que as
amostras foram coletadas, representando em percentual, 100% desses
estabelecimentos obtiveram contaminagcdo em moedores, amaciadores e bancadas.

Diante disso, acredita-se que a qualidade das praticas higiénico-sanitarias dos
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acougues sao deficientes. Esse resultado € preocupante, sendo demonstrado por
Oliveira (1990) que equipamentos e ambientes sujos poderdo conduzir a sérios

problemas de toxinfec¢des alimentares, com consequéncias desastrosas.

Indice de positividade
. L L
A—
100% 100 100%
85% 83%
//_ e
Moedor  Amaciadar Faca Bancada Mao Mio
caquerda Dircita

Gréfico 1- indice de positividade em relagdo a contaminagéo microbiolégica presente

em equipamentos, utensilios e manipuladores de agougues em Tedfilo Otoni-MG.

Quanto aos utensilios analisados, sendo esses as facas representaram 95% de
contaminacao dos acougues de Tedfilo Otoni-MG. Ja as maos dos manipuladores de
carnes representaram um percentual de 85%, além de ser um percentual considerado
alto, se comparando aos analisados anteriormente os manipuladores demonstraram ser
menos contaminados de todos os estabelecimentos, fazendo acreditar que os
manipuladores tém melhor pratica de higienizagdo pessoal. De acordo com Franco e
Landgraf (2003), o processamento inadequado e/ou recontaminagdo pos-
processamento, sdo as causas mais freqlentes as provenientes da matéria-prima,
equipamentos sujos ou manipuladores sem cuidados higiénicos. Esses resultados de
positividade reafirmam, que alimentos seguros podem tornar-se risco através de
contaminacao cruzada podendo ocorrer através das maos, utensilios, equipamentos ou
bancada de manipulagdo (DESTRO, 2002).
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A presenca de coliformes totais crescido no meio de cultura VRBA, resultou em
100% de positividade nos equipamentos, utensilios e manipuladores. E a confirmagao
para verificagdo de coliformes fecais em meio EC também representou 100% de
positividade. A presenca de Coliformes totais e Escherichia coli em alimentos
processados segundo Silva (1997), é considerada uma indicacao Util de contaminacao
pds—sanitizacdo ou pos-processo, evidencialmente praticas de higiene e sanificagcao
aquém dos padrbes requeridos para o processamento de alimentos. As condicoes
higiénicas dos agougues nem sempre sao satisfatérias, podendo apresentar
contaminacao por coliformes, proveniente dos operadores no manuseio, matéria prima
contaminada, ou por limpeza deficiente dos equipamentos (MENDONGCA; GRANADA,
1999).

TABELA 1

Indice de positividade nos meios de cultura.

Positividade em VRBA 100%
Positividade em EC 100%

O indice de coliformes totais avalia as condi¢des higiénicas deficientes, ja os
coliformes fecais sdo empregados como indicadores de contaminacao fecal e avalia as
condi¢des higiénico-sanitarias deficientes, a populacdo deste grupo é constituida de
uma alta proporgao de Escherichia coli (SIQUEIRA, 1995).De acordo com Silva, Sousa
e Sousa (2004) a presenga dessa bactéria determina a inutilidade dos alimentos
contaminados. Segundo SILVA Jr. (1995), as superficies dos equipamentos e utensilios
de preparacdo nao devem apresentar coliformes fecais, no entanto, o mesmo nao faz
referéncia a coliformes totais,ou seja,a presenca de coliformes fecais em alimentos
indica que nao ha condicbes para 0 consumo.

No gréafico 2, a média de UFC/g nos moedores foi de 100%, 43,9% UFC/g nos
amaciadores, 17,75% UFC/g nas facas e 21,65 UFC/g nas bancadas. Estes resultados
demonstraram que todos 0s equipamentos estavam contaminados e 0s que tiveram um

resultado mais elevado de UFC/g foram os moedores de carne considerando p< 0,05.
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UFC/g em equipamentos e utensilios
BUFC/g
Moedor Amaciador Faca Bancada

Gréfico 2- Média de UFC/g presentes em equipamentos de agougues do municipio de
Tedfilo Otoni-MG.

Esse resultado pode ser devido a alta rotatividade de carnes nesse equipamento,
pois durante a moagem pode-se haver passagem de residuos anteriores havendo a
contaminacao subsequiente. O que reafirma Almeida, Gongalves e Franco, (2002) que o
processo de moagem, pelo qual a carne moida passa, favorece a contaminacao por
microrganismos, pois aumenta a superficie de contato e proporciona a incorporagao de
residuos de moagens anteriores. Confirmando ainda Rodrigues et al, (1995), no
processo de moagem, microrganismos presentes na superficie das carnes sao
misturadas com as demais porg¢des, tornando o produto contaminado.

A veiculacdo de carnes sem procedéncia nos equipamentos dos agougues
sugere uma via alternativa de contaminacdo. A carne bovina moida in natura, por
exemplo, tem sido reconhecida como fonte primaria de infeccdo quando manipulada
incorretamente, ocasionando graves conseqiéncias a saude dos consumidores e até
mesmo dos manipuladores (BLANCO et al., 2004, LOGUERCIO; SILVA; ALEIXO, 2002,
PIGATTO ; BARROS, 2003).Outro fator se deve a falta de higienizacdo dos
manipuladores resultando em deposicdo de residuos em temperatura ambiente
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contribuindo para a multiplicagdo dos microrganismos. Sugere-se que as
contaminagbes também podem ser durante o abate, ocorrendo a contaminagéo cruzada
devido a mistura das carnes, principalmente as carnes moidas, podendo disseminar os
agentes contaminantes, (ALMEIDA; SILVA ; ALMEIDA, 1993). Comparando a média de
UFC/g dos amaciadores com as facas e a bancadas, houve diferenca do grau de
contaminagdo. Ja a faca comparada com a bancada houve minima diferencga,
possivelmente pelo fato de os manipuladores utilizarem ambas para 0os mesmos
procedimentos.

As bactérias identificadas (Tabela 3) foram Klebsiella sp. 1,5%, Yersinia
enterocolitica 4%, Escherichia coli 100% e Campylobacter sp. 70%. Através das
andlises pode-se perceber que a bactéria com maior incidéncia nos estabelecimentos

foi a Escherichia coli.

TABELA 3
Espécies de bactérias identificadas em agougues de Teo6filo Otoni-MG, através de andlises
microbioldgicas.
Espécies Quantidade de
identificadas acougues Percentual
Klebsiella sp. 3 1,50%
Yersinia
enterocolitica 5 4%
Escherichia coli 20 100%
Compylobacter sp. 14 70%

De acordo com Oliveira et al, (2003), a E.coli estd entre os principais
responsaveis por surtos de toxinfeccao alimentar quando estdo relacionadas as
condicdes higiénico sanitarias insatisfatorias por parte dos manipuladores, como a falha
na higienizagdo das maos, indicando contaminagao de origem fecal.Confirmando Mead
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et al., (1997) determinaram que lavagem correta das maos pode evitar cerca de 34%
das infec¢des causadas por E. coli.

A ingestdo de pequeno numero desses patdégenos pode ser suficiente para
causar doengas em criangas, idosos e individuos imunocomprometidos que por
apresentarem o sistema imunolégico incompleto ou deficiente sdo considerados grupos
de risco. Além disso, deve-se ainda considerar que estas patologias podem manifestar-
se de forma mais acentuada, causando sérias complicacbes ou até mesmo a morte
(CLIVER, 1993; KNABEL, 1995; TODD, 1997). Segundo Kéferstein (1997) existe uma
alta taxa de mortalidade infantil em decorréncia de casos diarréicos. A bactéria que
apresentou uma quantidade também significante nos agougues depois da Escherichia
coli foi a Campylobacter sp. com 70%. De acordo com Scarcelli et al.,( 1998) no Brasil,
tem sido relatada a presenca de Campylobacter sp. em casos de diarréia aguda ou
cronica, especialmente em criangas, assim como em portadores assintomaticos.Em
Sao Paulo a incidéncia € aproximadamente 25,9% em criangcas de quatro anos.
Sabendo dos riscos patologicos desses microrganismos e da incidéncia nos acougues
de Tedfilo Otoni-MG, é preocupante para a saude dos consumidores que freqliientam e
adquirem os produtos carneos.

Consideracoes finais

Muitas praticas inadequadas que ocorrem durante o abate, transporte e todos os
processamentos de carnes podem facilitar a contaminacdo, a sobrevivéncia e a
multiplicacdo de microrganismos que sao responsaveis pelas Doengas Transmitidas por
Alimentos.

Este estudo pode demonstrar que todos os materiais coletados nos 20 agcougues
de Tedfilo Otoni -MG estavam com alto indice de positividade para agentes
contaminantes. Pode perceber que de todos analisados os moedores de carne foram os
mais contaminados em todos os testes realizados. Nao podendo concluir se a
contaminacdo desses equipamentos resultou das praticas higiénico-sanitarias
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deficientes dos manipuladores, ou se as carnes ja estavam contaminadas através do
transporte ou abate antes de chegar aos estabelecimentos.

Das espécies identificadas, a Escherichia coli foi a bactéria presente em todos os
acougues. Sendo um fator preocupante devido ser a principal causadora de
toxinfecgbes  alimentares,  atingindo  principalmente  criangas, idosos e
imunocomprometidos podendo levar ao 6bito. Uma das maneiras de minimizar as
contaminacdes desses agougues € a capacitacdo dos manipuladores de alimentos por
meio de treinamento, para contribuir ndo somente para a melhoria da qualidade
higiénico-sanitaria, mas, sobretudo, para o aperfeicoamento das técnicas e
processamentos utilizados. E importante que os servicos de Vigilancia Sanitaria sejam
alertados e que haja uma fiscalizagao rigida, repassando o conhecimento sobre as
Boas Praticas de Manipulacao existentes para que os manipuladores conhegam riscos
de contaminacdo durante todos os processsamentos, incluindo transporte e abate,
garantindo seguranca e qualidade microbiolégica e contribuindo com a saude dos

consumidores.

Referéncias

AKIMOTO, C.T. Monitoramento de Temperatura: aspecto relevante na qualidade
dos produtos. Revista Nacional da Carne. 228, p32, 1996.

ALMEIDA, P. F. ; SILVA, E. N. ; ALMEIDA, R.C.C. Contaminacao e disseminacao
bacteriana de carcacas de frangos abatidos em abatedouros. Higiene Alimentar.
P12-17.1993.

ANDRADE. S.S. et al. Increased resistance to first-line agents among bacterial
pathogens isolated from urinary tract infections in Latin America: time for local
guidelines? Memérias do Instituto Oswaldo Cruz 101: 741-748, 2006

AVERY, S.M.,, et al. Combined Use of two genetic fingerprinting methods, Pulsed-
Field Gel Electrophoresis and Ribotyping, for characterization of Escherichia coli
0157 isolates from food animals, retail meats and cases of human disease. Journal
of Clinical Microbiology, v. 40, n 8, p. 2806-2812, 2002.

BARRETTO, E.D.S.S ; SMS-RIO Secretaria Municipal de Saude.SCZ-Boletim de
Divulgagao Técnica e Cientifica. Yersinea enterocolitica.n° 03, janeiro de

295]|Pégina Junho/2017



Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro — Unipac ISSN 2178-6925

2000.Disponivel em:<
http://www4.ensp.fiocruz.br/visa/publicacoes/ arquivos/bol3.pdf>Acesso em:10 de
setembro de 2010.

BRASIL.ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria SVS/MS n® 326, de
30 de julho de 1997. Regulamento Técnico Sobre as Condi¢coes Higiénico-
sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos
Produtore/Industrializadores de Alimentos.Disponivel em<
http://www.anvisa.gov.br/legis/portarias/326 97.htm>Acesso em 10 de maio de
2010.

BRASIL.Conselho Federal de Farmacia.Resolugao n°530, de 25 de fevereiro de
2010.Ementa: Dispoes sobre as atribuicoes e Responsabilidade Técnica do
Farmacéutico em Industrias de Alimentos.Disponivel em:<
http://www.crfms.org.br/_arquivos/legislacao/resolucao-n-530.pdf> Acesso em:3 de
outubro de 2010.

BRASIL.Ministério da Saude.Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. ResolucdoRDC
n° 216, de 15 de setembro de 2004.Dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigo de Alimentagdo.Diario Oficial da Uni&o, Brasilia. Disponivel
em<http://www.mp.sc.gov.br/portal/site/portal/portal lista.asp?campo=3441.>Acesso
em: 24 de setembro.

BRASIL.Ministério da Saude. ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.
Portaria Federal n° 1.428 de 26 de novembro de 1993. Recomenda a elaboracao e
implantacao de um Manual de Boas Praticas de Fabricagao. Diario Oficial da Unido
em 02/12/99.

BRASIL.Ministério da Saude.Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.Resolu¢cao-RDC
n°12, de 02 de janeiro de 2001.Aprova o Regulamento sobre padroes
microbioldgicos para alimentos e seus anexos, | e ll.Diario oficial da Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, n°7 p.45-53, de 10 de janeiro de 2001.Secao 1.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude.Guia de Vigilancia
Epidemioldgica.Caderno 5.Doengas Diarréicas Agudas.7°ed.2009

COSTA, F. N. ; ALVES, L. M. C. ; MONTES, S. S. Avaliacao das condicoes higiénico
sanitarias de carne bovina moida, comercializada na cidade de Sao Luiz — MA
Higiene Alimentar, v. 14, n 77, p. 49-52, 2000.

FERNANDEZ, A. L. R.; BETTI, D. E. ; DIDONE, N. Implantagdo do manual de boas
praticas de manipulacdo e manual de prevencao de acidentes no trabalho. Sdo
Bernardo do Campo, 2001.131 f. Projeto integrado em alimentacao coletiva (Curso de
Nutricdo), Universidade Metodista de S&o Paulo.

296|Pégina Junho/2017



Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro — Unipac ISSN 2178-6925

FERREIRA, M. G. A. B. ; SOBRINHO, A. J. C. Avaliacao da Qualidade Bacteriolégica
das Carnes Bovina Moida e Suina (Pernil) in natura e/ou refrigerada, em
supermercados, frigorificos e feiras livres do municipio de Sao Luiz, MA. Higiene
Alimentar, v 17, n® 104/105, p. 87-93, 2003.

FIRST PAN-EUROPEAN CONFERENCE ON FOOD QUALITY AND SAFETY.
Foodborne Diseases are on the Rise In Europe — Fao/Who Call For Better
Consumer Protection.Press Release WHO/10. 25 th February,2002.

GALES, A. C. ; SADER, H. S. ; JONES, R. N.SENTRY Participants Group (Latin
America). Urinary tract infection trends in Latin American hospitals: report from the
SENTRY antimicrobial surveillance program (1997-2000). Diagnostic Microbiology and
Infectious Diseases 44: 289-299, 2002.

GARCIA, C. P. Resisténcia bacteriana no Chile. Revista Chilena de Infectologia, v.
20, (Supl. 1), p. 11-23, 2003.

GERMANO, M. I. S., et al. Manipuladores de Alimentos: Capacitar? E preciso.
Regulamentar?...Seréa preciso??? Revista Higiene Alimentar, Sao Paulo, v. 14,
n.78/79, p. 18-22, 2000.

GOMES, P. M. Avaliacao do processo de implantacao de boas praticas de manipulacao
em restaurantes de Brasilia — DF. Brasilia — DF, 2004. 64 f. monografia (Especializagao
em Gastronomia e Seguranca Alimentar) — Centro de Exceléncia em Turismo,
Universidade de Brasilia — UNB

GUYTON, A.C; HALL, J.E. Tratado de Fisiologia Médica.11.ed.Rio de Janeiro:Elsevier,
2006.

HEUVELINK, A.E., et al. Zero-tolerance for faecal contamination of carcasses as a
tool in the control of 0157 VTECinfections. International Journal of Food
Microbiology, v. 66, p. 13-20, 2001.

HOLT, J. G. et al. Bergey’s manual of determinative bacteriology. 9 ed. Baltimore:
Williams e Wilkins, 1994. 789p.

HUTTEN, G. ; MORAES, I. A. Sindrome Enterohemorragica:Escherichia coli
0157:H7-Boletim de divulgacao Técnica e Cientifica-Superintendéncia de controle de
Zoonoses, Vigilancia e Fiscalizagdo Sanitaria/SCZ-centro de estudos-n°05.abril,
2000.Disponivel em:http://www.ufg.br/fisiovet/bol5.pdfAcesso em:16 mai 2010.

INGHAM, E. Enterobacteriaceae; 2000. Disponivel em< http//:medic.med.uth.tmc.edu.
> Acesso em:10 de outubro de 2010.

297|Pégina Junho/2017



Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro — Unipac ISSN 2178-6925

INGRAM, M. ; SIMONSEN, Y. B. Carne y productos carnicos. In: Ecologia microbiana
de los alimentos 2. ICMSF. Editorial Acribia S.A., Zaragoza, Espanha, 1985. p.333-409.

JAY, J. Microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1992. 804 pp.
INTERNATIONAL COMMITTEE ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATION FOR
FOOD.ICMSF. Microorganismos de los alimentos. 1: su significado y métodos de
enumeracién.2nd ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 439 p.

JAY, M. J. Microbiologia Moderna de Los Alimentos. 3°ed.Zaragoza, Espana:
Editorial Acibra, 1994.

JAWETS, E. ; MELNICK, J. L.; ADELBERG, E. A. Vibrio, Campylobacter, Helicobacter e
bactériasassociadas. In: Microbiologia Médica. 20. ed. Rio de Janeiro: Guanabara,
1998.

KAFERSTEIN, F. K. Food safety: a commonly underestimated public health issue.
World Health Statist Quart 50:3-4, 1997.

KNABEL, S. J. Foodborne illness: role of home food handling practices. Food Technol
49: 119-131, 1995.

KONEMAN, E.W. et al .Allen SD, Janda WM, Schreckenberger PC, Winn Jr WC.
Diagndstico Microbiolégico — Texto e Atlas Colorido. 52 Ed., Rio de Janeiro, Editora
Médica e Cientifica Ltda, 2001.

LAGAGGIO, V.R.A.; FLORES, M. L.; SEGABINAZI, S. D. Avaliacao Microbiolégica da
superficie de Maos dos Funcionarios do Restaurante Universitario, da
universidade Federal de Santa Maria — RS. Higiene Alimentar, v. 16, n 100, p. 107-
110, 2002.

LEVINGER, B. School feeding, school reform, and food security: connecting the dots.
Food Nutrition Bulletin, v.26, p.170-178, 2005.

LEVINSON, W.; JAWETZ, E. Microbiologia Médica e Imunologia. Sao Paulo: Artmed,
1998.

LIMA, V. L. A. G.; MELO E.A.; SENA, E. N. Condic¢des higiénico-sanitarias de “Fast-
Food” e restaurantes da regiao metropolitana da cidade do Recife — PE.
HigieneAlimentar, v.12, n.57, p.50-55, 1998.

LIRA, W. M. et al. The incidence of shiga toxin-producing Escherichia coli in cattle with
mastitis in Brazil. Journal of Applied Microbiology, v.97, n.4, p.861-866, 2004.

298| Pégina Junho/2017



Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro — Unipac ISSN 2178-6925

LOGUERCIO, A. P.; SILVA, W.P. ; ALEIXO, J. A. G. Condicoes Higiénico-sanitarias
no Processamento de Carne Bovina Moida. Higiene Alimentar, v. 16, n 98, p. 63-66,
2002.

MENDONGCA, C. R.; GRANADA, G. G. Coliformes em agougues de Pelotas-RS. Revista
Brasileira de AGROCIENCIA, v.5,n.1.p.75-76, 1999.

MINCIS, M. MINCIS, R. Manejos das Diarréias Agudas. Ed.Einstein: Educ Contin
Saude. 2007, v.5, n.3.p. 93-94.

MOREIRA, L. B. Principios para uso racional de antimicrobianos. Revista AMRIGS, v.
48, n. 2, p. 118-120, 2004.

MUNOZ, M. A. et al..Molecular Epidemiology of Two Klebsiella pneumoniae Mastitis
Outbrelks on a Dairy Farm in New York State.Journal of Clinical Microbiology, Vol.45,
No.12, p.3964-3071, Dec.2007.

MURRAY, P. et al. Medical Microbiology. EUA:Mosby-Year Book, 1994. 775 p.
OLIVEIRA, L. Exame Bacteriolégico de Superficies de Utensilios e Equipamentos e
Contaminacao Ambiental na Industria “Pomar Casa Verde”. Pelotas, 1990, 27p.
(Relatdrio Disciplina de Higiene Agro- Industrial e Controle de Efluentes - FAEM

JUFPEL).

OMISAKIN, F. et al. Concentration and prevalence of Escherichia coli O157 in cattle
feces at slaughter. Appl Environ Microbiol 69: 2444-2447, 2003.

ORGANIZACAO MUNDIAL DE LA SAUDE (OMS). Importancia de La inocuidade de los
alimentos para la salud y el desarrolo. Genebra, 1984. 86p. (Série de informes técnicos,
705).

TRABULSI, L. R. Microbiologia. Rio de Janeiro:2.ed. Atheneu, 1991. p. 400.

VARNAM, A.H.; EVANS, MG. Foodbore pathogens. An illustrated text. Marison
Publishing, 1996.501p.

299|Pégina Junho/2017



