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ANALISE MICROBIOLOGICA DE SUPERFICIES DE MANIPULACAO DE
ALIMENTOS EM CANTINA DE ESCOLA PUBLICA

Mikaela Sabrina Rodrigues Maia®
Fernanda Araidjo Mascarenhas”
Jordania Guimardes de Lima"
Davi Moura Lucena”

Marlene Nunes Damaceno™

RESUMO

A ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos vem aumentando no mundo, de modo que
instituicdes que fornecem refei¢des, como uma cantina escolar, sdo locais que podem vir a
propiciar a contaminagdo microbiana. Desse modo, as superficies de contato de manipulacio
de alimentos, seja direta ou indiretamente, podem cooperar para esse fator. Diante disso, o
objetivo desse trabalho foi avaliar a condi¢ao higi€nico-sanitaria de materiais de manipulagcao
de alimentos da cantina de uma escola estadual, na cidade de Tabuleiro do Norte, Ceara. O
estudo teve delineamento transversal e foi realizado no periodo de janeiro a fevereiro 2018,
sendo feita apenas uma coleta durante esses periodos. Por meio da técnica de Swab, foi
amostrado o total dos utensilios disponiveis de preparacao (facas e tabuas para corte de carnes)
sendo 7 (sete) facas e 2 (duas) tdbuas, para andlises de coliformes totais, coliformes
termotolerantes e contagem de mesoéfilos aerdbios. Constatou-se a presenga de coliformes totais
em 100% das amostras de tabuas e facas avaliadas e de coliformes termotolerantes 23%, j4 a
contagem de mesofilos aerdbios demonstrou a presenga desse microrganismo em 55,55% das
amostras avaliadas, revelando contaminacao dos utensilios utilizados no preparo dos alimentos.

Os resultados das analises variaram entre 7 a 93 NMP/50 cm? para Coliformes Totais, < 3,0 a
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7,0 NMP/50 cm? para coliformes Termotolerantes e de 35 a 3300 UFC/50 cm? para bactérias
mesoOfilas aerdbias. Foi evidenciada a necessidade da melhora da qualidade higi€nico-sanitdria
das facas e tdbuas para corte de carnes presentes na cantina, as quais obtiveram classificacdo
insatisfatéria tanto para coliformes totais e termotolerantes quanto para bactérias mesofilas

aerobias.

Palavras-chave: Coliformes. Higiene dos alimentos. Manipulacio de alimentos. Seguranca dos

alimentos.



AVALIACAO DA QUALIDADE HIGIENICO-SANITARIA DE
ESTABELECIMENTOS COMERCIALIZADORES DE PESCADO NO INTERIOR

DO ESTADO DO CEARA
Sheyla Maria Barreto Amaral*
Nathan Pereira dos Santos*
Francisco Jonas de Souza*
Marlene Nunes Damaceno**
RESUMO

A comercializacao de pescado é uma atividade que merece cuidado, pois € um alimento
altamente perecivel, exigindo a¢des de fiscalizagao que assegurem produtos com boa qualidade
higi€nico-sanitdria aos consumidores, principalmente em locais publicos. O objetivo deste
trabalho foi avaliar os aspectos higi€nico-sanitdrios na comercializacdo de pescado em
mercados publicos das cidades de Aracati, Limoeiro do Norte e Morada Nova, situadas no Vale
do Jaguaribe, estado do Ceard, por meio da aplicacdo de uma lista de verificacdo avaliando
critérios como a edificacdo, instalacdes, higiene dos equipamentos e utensilios, controle de
vetores e pragas urbanas, abastecimento de dgua, manejo dos residuos, manipuladores,
matérias-primas e embalagens, armazenamento e exposicao, documentagado e registro com base
na RDC n°216/2004/ANVISA que dispde sobre as Boas Praticas para Servigcos de Alimentagao.
As visitas ocorreram aos sdbados pela manha em decorréncia do maior fluxo de pessoas e
matérias-primas. Os mercados estdo localizados no centro comercial dos municipios sendo
construidos com alvenaria, cobertos por telhas e piso ceramico que apresentam deterioracdo
assim como paredes sem protecao e revestimento. O abastecimento de dgua e as instalagdes
elétricas (sem protecdo contra explosdo e quebra) estdao presentes em apenas um mercado o que
impossibilita a higienizagdo correta das instalagdes e dos manipuladores bem como a
conservacgdo dos peixes durante a comercializa¢do e posterior armazenamento que faz uso
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apenas do gelo. Os manipuladores ndo apresentam asseio pessoal nem vestimenta adequados
além de manusear produto e materiais improprios inclusive dinheiro. Conclui-se que as
condic¢des higi€nico-sanitdrias dos estabelecimentos nao se encontram de acordo com o previsto
na legislacdo, pois a qualidade do peixe comercializado depende das condi¢des de como o
mesmo ¢ armazenado, o tempo e a temperatura de exposi¢cdo, bem como o asseio dos
manipuladores e do local de comercializagdo, devendo ser adotadas praticas de corre¢cdo como
reformas na estrutura e instalagdes, treinamento de Boas Priticas de Fabricacdo para

manipuladores nos mercados avaliados para adequacgao a legislacao vigente.

Palavras-chave: Legislacdo. Manipuladores. Mercados.



AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DE
ESTABELECIMENTOS COMERCIALIZADORES DE PESCADO FRESCO E
CONGELADO

Luis Kenedy Alves Rocha Filho*
Beatriz Aryadne de Queiroz Marques*

Marlene Nunes Damaceno**

RESUMO

O pescado € um dos alimentos mais pereciveis e, por isso, necessita de cuidados adequados
desde que € capturado fresco até chegar ao consumidor ou a inddstria transformadora. A
maneira de manipular o pescado nesse intervalo de tempo determina a intensidade e rapidez
com que se apresentam as alteracdes que dependem da forma de como foram aplicados os
principios bdésicos de conservacdo dos alimentos. O objetivo deste trabalho foi avaliar as
condic¢des higiénico-sanitdrias de estabelecimentos que comercializam pescado nas cidades de
Quixeré e Limoeiro do Norte. Foram visitados dois estabelecimentos que comercializam
pescado fresco e congelado, utilizando uma lista de verificagdo (check list) das Boas Préticas
de Fabricacdo de Alimentos com base na RDC n° 275/2002/ANVISA, contando com a
participacdo de funciondrios durante a aplica¢do. Avaliando-se as condi¢des estruturais,
limpeza do ambiente; manipuladores; exposicdo do pescado a venda; presenga de funciondrio
exclusivo para pagamentos; manipulacdo adequada do alimento; abastecimento de &4gua;
controle integrado de vetores e pragas urbanas. Os estabelecimentos apresentaram
inconformidades no fluxo de producdo que deve ser ordenado e sem cruzamentos nas etapas de
preparacao e/ou manipulacdo de alimentos, de forma a facilitar as operagdes de manutengao,
limpeza e desinfec¢do; o teto se encontrava de acordo com a legislacdo apenas para o
estabelecimento que comercializa pescado congelado e quanto as instalagdes elétricas as
lumindrias estavam sem prote¢do nos dois estabelecimentos e o controle de pragas e vetores
ocorre com periodicidade. Os manipuladores dispdem de vestimenta adequada, porém sem
lavatério de mao exclusivo disponivel. Nao foram realizadas andlises nos produtos,

manipuladores, etc., portanto ndo podemos concluir que os estabelecimentos trazem risco a
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saude da populagdo com base apenas na lista de verificagc@o aplicada a qual recomenda no anexo
IL, item D. D - classificacdo do estabelecimento. Compete aos 6rgaos de vigilancia sanitdria
estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgao competente no ambito federal, a construgao do
panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, mediante
sistematizacdo dos dados obtidos nesse item. O panorama sanitdrio serd utilizado como critério

para definicdo e priorizagdo das estratégias institucionais de intervengao.

Palavras-chave: Legislacdao. Manipuladores. Mercados.



AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DE
MANIPULADORES E DO AMBIENTE DE COMERCIALIZACAO DO PESCADO
VENDIDO NO MERCADO PUBLICO DE LIMOEIRO DO NORTE - CE.

Vera Lucia Regis Amorim™
Ana Larissa de Oliveira*
Joyce Keller Freire dos Santos*

Marlene Nunes Damaceno**

RESUMO

A qualidade do pescado € o principal aspecto a ser analisado pelo consumidor no ato da compra,
pois existem diversos critérios a serem avaliados no préprio estabelecimento, como por
exemplo: limpeza e a organiza¢do do ambiente, higiene dos atendentes e condi¢des adequadas
para conservacdo dos alimentos oferecidos. Este trabalho teve como objetivo avaliar as
condig¢des higi€nico-sanitarias dos manipuladores e do ambiente de comercializacdo do pescado
vendido no mercado publico de Limoeiro do Norte - CE. Fez-se avaliacao visual do local e
perguntas em relacdo a manipulacdo do pescado. Comparou-se com o descrito na RDC n°
216/2004/ANVISA que dispde sobre as Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Foi
realizada uma visita ao estabelecimento, em junho de 2018 para explicar aos comerciantes a
finalidade da pesquisa e convidad-los a participar e compartilhar informagdes. Todos os
comerciantes aceitaram participar da pesquisa. Observou-se que o mercado apresentava
funcionamento de trés boxes pequenos com fécil visualizacdo do ambiente de manipulagdo,
apresentando freezer, balanca e balcao de madeira que absorve umidade e dificulta a limpeza.
A exposicdo e a pesagem dos peixes ocorriam diretamente no balcao (sem adicao de gelo) e na
balanca, com higienizacao ineficiente o que contribuia para a presenga de moscas. Os boxes
nao dispunham de lavatério para higienizacdo das maos dos manipuladores que também nao
apresentavam vestimenta nem luvas para manuseio do pescado. Nos boxes ndo havia um

funciondrio reservado para manipular o dinheiro da venda, ou seja, a mesma pessoa manuseava
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o dinheiro da venda e o pescado. Foi possivel concluir que o mercado do peixe estd em
desacordo com a resolu¢do em relagdo aos aspectos da falta de funciondrios capacitados; do
controle de pragas; ma higienizacdo de equipamentos e utensilios; auséncia de refrigeracao ou
gelo no pescado exposto. Aconselha-se realizar um treinamento de Boas Préticas de
Manipulagdo, pois 0 modo em que se estd manipulando o pescado pode causar danos a satde

do consumidor.

Palavras-chave: Legislacdo. Manipuladores. Mercados.
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AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DO MERCADO DO
PEIXE DO MUNICIiPIO DE JAGUARUANA-CE

Christiane da Silva Nascimento*
Francisca Mariana da Silva*
Mikele Silva Oliveira*

Petra Lana de Almeida Maia*

Marlene Nunes Damaceno**

RESUMO

Um alimento seguro deve apresentar propriedades nutricionais inerentes, aspectos sensoriais
desejéveis e, do ponto de vista sanitdrio, auséncia ou tolerancia de microrganismos patogénicos,
riscos fisicos e quimicos. O objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢des higi€nico-sanitarias
do mercado do peixe no municipio de Jaguaruana, Ceard. Para a avaliac@o aplicou-se uma lista
de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacao de Alimentos com base na RDC n°® 275/2002
que classifica em trés grupos, variando de zero a 100% de atendimento dos itens (1- 76 a 100%;
2- 51 a 75%; e 3- 0 a 50%), sendo os padroes de conformidade de acordo com a RDC n°
216/2004 que consideram nas Boas Praticas para Servicos de Alimentagao os alimentos crus,
mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos ao consumo. A pesquisa foi
realizada nos meses de junho a agosto de 2018, sendo avaliados os blocos Edificacdo e

instalacdes (EI), Equipamentos, méveis e utensilios (MEU), e Manipuladores (M) com as
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respostas ‘sim, ndo e ndo se aplica’. A avaliacdo foi positiva em 28% para os blocos El e EMU,
e negativa em 93% para o bloco M; com apenas 6% de respostas do total de blocos ‘ndo se
aplica’. No bloco EI os quesitos piso, parede e teto se apresentavam de acordo com a legislacao
exibindo revestimento liso, impermedvel e lavavel, mantidos integros, conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros
e ndo devem transmitir contaminantes aos alimentos. Esse resultado permite enquadrar o
mercado no grupo 3, que vai de 0 a 50% de atendimento dos itens, uma classificacdo que denota
varias inconformidades com as legislacdes utilizadas e condicdes higi€nico-sanitérias
insatisfatérias na comercializacdo de pescado que podem comprometer a satde dos
consumidores. Contudo, se recomenda uma maior fiscalizagdo por parte das autoridades

competentes, bem como a criagdo de um programa de treinamento para os manipuladores.

Palavras-chave: Legislacdo. Manipuladores. Pescado.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE CARNE MECANICAMENTE SEPARADA
DE TILAPIA DO NILO (Oreochromis niloticus) PARA ELABORA(;AO DE
DERIVADOS DE PESCADO

Sheyla Maria Barreto Amaral*
Candido Pereira do Nascimento™*
Sandra Maria Lopes dos Santos#*

Marlene Nunes Damaceno****

RESUMO

O pescado € um alimento de grande importancia nutricional e deve estar presente na dieta
humana, por possuir aminodcidos essenciais em sua composi¢do, bem como um alto teor
proteico. Na busca por consumir alimentos de forma mais rapida e pratica, novas tecnologias
vém surgindo para facilitar o preparo dos alimentos, bem como de reaproveitar todas as partes
do pescado. Uma dessas tecnologias € a Carne Mecanicamente Separada (CMS), que pode ser
utilizada para elaborar produtos formatados como fishburgers, nuggets, entre outros. O objetivo
do presente trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica de CMS de tildpia do Nilo
(Oreochromis niloticus), como parametro de qualidade para elaboragdo de fishburger. As
andlises microbioldgicas foram realizadas com base na RDC n° 12/2001/ANVISA que dispde
sobre padrdes microbioldgicos sanitdrios para alimentos. Conforme o preconizado pela RDC,
para derivados de pescado deve-se realizar andlises de Coliformes Termotolerantes (10?
NMP/g), Staphylococcus Coagulase Positiva (5x10? UFC/g) e Salmonella sp (auséncia em 25

g). As andlises foram realizadas em triplicata em 3 lotes de CMS de tilapia do Nilo. Os

*Discente do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), campus Limoeiro do Norte.
Rua Estévao Remigio de Freitas, 1145 — Centro — Limoeiro do Norte/CE. E-mail: sheylaamaral82 @gmail.com
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resultados da avaliagdo microbioldgica apresentaram baixas contagens de coliformes
termotolerantes (3 NMP/g), auséncia de Staphylococcus Coagulase Positiva e de Salmonella
sp. em 25 g de amostra. Observa-se que a CMS de tildpia do Nilo avaliada possui os requisitos
de qualidade microbiolégica exigidos pela legislacdo, indicando a qualidade satisfatéria do
pescado utilizado na sua elaboragdo, bem como um processamento higi€nico-sanitdrio
adequado, atendendo as Boas Préticas de Fabricacdo. Conclui-se que a Carne Mecanicamente
Separada avaliada atende aos padrdes estabelecidos, podendo ser utilizada no processamento
de fishburgers, bem como de outros produtos, ndo interferindo na qualidade do produto final,

nem causando danos a sadde do consumidor.

Palavras-chave: Legislacdo. Qualidade. Processamento.
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AVALIACAO SENSORIAL E MICROBIOLOGICA DE EMPANADO DE GALINHA-
D’ANGOLA COM FARINHA DE CASTANHA DE CAJU

Francisco Jonas de Souza*
Sheyla Maria Barreto Amaral*
Nathan Pereira dos Santos*

Hyngrid Rannielle de Oliveira Gonsalves**

RESUMO

A galinha-D’ angola fornece carne com sabor bem caracteristico de ave de caga, 0 que atrai
muitos consumidores, além de ser pouca explorada comercialmente. O Ceard se firmou no ano
de 2017 como o maior produtor de castanha do Nordeste. Esta oleaginosa é rica em gorduras
boas, Magnésio e Fosforo. O presente trabalho teve por objetivo a elaboragdo de empanado a
base de galinha-d’angola com farinha de castanha de caju, e verificar sua preferéncia e
seguranca microbioldgica . A carne foi obtida em frigorifico localizado na regido do Vale do
Jaguaribe. Foram elaboradas duas formulacdes de empanados, uma formulagdo controle (FO),
sem adicdo de farinha, e a outra com adi¢do de 10% da farinha (F1). O processamento foi
realizado na Planta Piloto de Carnes do Instituto Federal Campus Limoeiro do Norte. Foram
feitas as andlises microbioldgicas de Samonella sp.,contagem de coliformes termotolerantes e
Staphylococcus coagulase, conforme o preconizado pela RDC n° 12 da ANVISA,seguindo as
metodologias propostas por Silva et al. (2010).A avaliacido sensorial foi realizada com 120
provadores ndo treinados, no laboratorio de Andlise Sensorial do IFCE Campus Limoeiro do
Norte, através do teste afetivo de preferéncia por comparagio pareada segundo (DUTCOSKY,
2013). As andlises microbioldgicas apresentaram auséncia de todos os microrganismos
analisados, demonstrando um processamento adequado, com qualidade higi€nica satisfatdria.
De acordo com os resultados obtidos no teste sensorial, dos 120 provadores, 57 preferiram a

amostra FO e 63 preferiram a amostra F1, na tabela para compreensao do teste, o nimero

*Discente do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE), campus Limoeiro do Norte.
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minimo de respostas favordveis para considerar diferenga entre as amostras, sdo 71, a nivel de
significancia de 5%. Conclui-se que o empanado possui seguranca microbioldgica, € que nao
existe diferenca significativa de preferéncia entre as amostras. Portanto, recomenda-se um
prosseguimento do estudo, adicionando maior quantidade da farinha para testar novamente a

preferéncia dos analisadores.
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ELABORACAO DE SORVETE DO TIPO FUNCIONAL E AVALIACAO

SENSORIAL
Maria de Fatima Costa Carneiro*
Ana Klécia Santiago de Oliveira*
Anajara Silva*
Jéssica Janine Sousa Barreto*
Marlene Nunes Damaceno**
RESUMO

O mercado de sobremesas lacteas tem aumentado no decorrer dos anos, bem como o surgimento
de novos sabores. As farinhas de frutas e vegetais tem se tornado uma alternativa para
enriquecer alimentos convencionais, tornando-os produtos funcionais que auxiliam no
metabolismo contribuindo para manuten¢do da satde fisica e mental além das funcdes
nutricionais bdésicas. Considerando a atual tendéncia desses produtos do tipo funcional, o
presente trabalho teve como objetivo elaborar e avaliar a preferéncia de sorvete enriquecido
com fibras de maracuja e leite de coco. Foram elaboradas duas formulagdes de sorvete com
fibras da casca do maracuja com e sem adicao de leite de coco. Para a andlise sensorial, aplicou-
se o teste afetivo de preferéncia por comparacio pareada. Participaram do teste 126 julgadores
ndo treinados, de diferentes faixas etarias, sendo 87 mulheres e 39 homens. As amostras foram
servidas em temperatura de refrigeracdo em recipientes codificados. A andlise estatistica foi
realizada utilizando-se a tabela de significancia no teste pareado bicaudal. De acordo com os
resultados, 66 avaliadores preferiram a formulacdo de sorvete sem adicao de leite de coco e 60
a formulagdo com adicdo de leite de coco. Os valores de referéncia no teste pareado bicaudal
(p=0,05) é 74. Esse resultado indica que ndo houve preferéncia significativa entre as duas

formulacdes de sorvete enriquecido com fibra com ou sem leite de coco.
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