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geral, os produtos de origem animal representam o maior percentual de pro-
dutos não conformes, enquanto os condimentos e produtos para alimentação 
animal apresentaram-se 100% conformes, razão pela qual foram recebidos 
integralmente no período considerado. O LIAB/HVet/AMAN desempenha 
papel preponderante na garantia do fornecimento de alimentos seguros aos 
integrantes da AMAN.
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O objetivos deste trabalho foi verificar o nível de contaminação por Es-
cherichia coli das mãos dos manipuladores de alimentos das cozinhas das 
Organizações Militares da 10a Região Militar, sediadas em Fortaleza, além 
de verificar a eficiência do uso de álcool 70% como antisséptico e avaliar a 
importância do processo de higienização das mãos. Para tanto, foram se-
lecionados sete manipuladores de alimentos de cada Organização Militar. 
Realizou-se duas coletas (antes e após a higienização) com swab estéril, 
padronizando-se a mão direita para amostragem. Após a primeira coleta o 
manipulador higienizou as mãos com sabão neutro, secou com papel toalha 
e aplicou álcool a 70% , aguardando a secagem natural das mãos para reali-
zação da segunda coleta. Os swabs foram acondicionados em tubos plásticos 
contendo 1ml da solução de peptona em ambiente isotérmico e o cultivo feito 
em, no máximo, 2h após a coleta. As placas foram incubadas por 24h a 44ºC. 
A comparação avaliou o número médio de reduções decimais das unidades 
formadoras de colônia (UFC) antes e após a utilização do álcool 70%. Para 
verificação de possíveis diferenças entre os valores antes e após a antissepsia 
foi realizado o teste t de Student (p<0,05). Os resultados foram expressos em 
UFC/mão e porcentagem. As contagens iniciais das mãos antes da antissep-
sia variaram de < 1,0 x 10-1 UFC/mão a > 103 para os coliformes totais e de < 
1,0 x 10-1 UFC/mão a 101 UFC/mão para E. coli. Após a antissepsia verificou-
se significativa redução de UFCs com aumento significativo de contagens 
<10 para coliformes totais de 45%. Já para a E.coli, a ausência na contagem 
atingiu 93%. Houve uma redução significativa na contagem tanto de colifor-
mes totais quanto de E. coli. Apesar da redução, ainda foram encontrados 
coliformes totais, sendo o fato atribuido, principalmente às deficiências no 
processo de sanitização das mãos e a utilização de adornos. Com relação ao 
processo de higienização de mãos, foi constado o desconhecimento, uma vez 
que 89,79% dos manipuladores não realizaram a correta lavagem. Três ma-
nipuladores que utilizavam adornos apresentaram persistência na presença 
do indicador de contaminação fecal, mesmo após a utilização do antissép-
tico. Assim, pode-se afirmar que a lavagem das mãos associada a utilização 
do álcool 70% apresenta boa eficiência para a redução dos microrganismos, 
sendo de extrema importância a realização de treinamentos de capacitação 
em boas práticas de manipulação.
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De acordo com o Ministério da Defesa, a biossegurança tem assumido im-
portante destaque no cenário mundial. Neste contexto, o Exército Brasileiro 
deve estar atento em relação à qualidade da água de consumo, uma vez que, 
são várias as doenças de veiculação hídrica que podem comprometer a saúde 
da tropa. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade da água tratada e 
consumida em uma Unidade Militar do estado do Rio de Janeiro, no ano de 
2012. A Port. 2914, de 2011, do Ministério da Saúde, é a norma que dispõe sobre 
a qualidade da água para consumo humano e estabelece obrigações de acordo 
com o número de pessoas providas por um sistema de abastecimento. No caso 
em questão, como se trata de uma população inferior a 50.000 habitantes, são 
necessários 10 pontos de monitoramento mensal da rede de distribuição. Ao 
longo do ano de 2012, as amostras foram submetidas às análises físico-quími-
cas e microbiológicas no Laboratório de Inspeção de Alimentos e Bromatolo-
gia da Unidade, sob a responsabilidade de um Médico Veterinário Militar. Em 
relação ao Cloro Residual Livre (CRL), 14,16% das amostras não apresentaram 
conformidade, no parâmetro turbidez foram 13,33% e partículas em suspensão, 
14,16% em não conformidade. No que diz respeito às análises microbiológicas, 
houve crescimento de Coliformes Totais em 0,83% das amostras e não houve 
crescimento de Coliformes Termotolerantes. Esse crescimento pode ter ocor-
rido em função da ausência de CRL no ponto de distribuição. Considerando 
esses resultados pode-se deduzir que a biossegurança de suprimento da água 
da Unidade está comprometida. Para que os riscos de doenças sejam mini-
mizados recomenda-se a implantação de um plano de gestão dos processos 
realizados na Estação de Tratamento de Água da Unidade, a manutenção do 
sistema de distribuição e a higienização dos reservatórios existentes.
Palavras-chave: água, potabilidade, qualidade, biossegurança, doenças, 
prevenção, riscos.

1 Médicos Veterinários do Hospital Veterinário da Academia Militar das Agulhas Negras do 

Exército Brasileiro.

AO-28
Causas de reprovação de alimentos de origem 
animal analisados no laboratório de inspeção 
de alimentos e bromatologia (liab) do exército 
em Manaus-AM, entre 2008 e 2010 
José Roberto Pinho de Andrade Lima; Thiago Pimentel Corrêa 

Todo alimento adquirido pelo Exército Brasileiro passa por análise em 
um dos 18 Laboratórios de Inspeção de Alimentos e Bromatologia (LIAB) 
com o intuito de verificar as condições sanitárias e controlar a qualidade 
do alimento que suprirá a tropa com base no Catálogo de Especificações de 
Artigos de Subsistência (CEAS). O objetivo deste trabalho foi realizar um le-
vantamento estatístico das principais causas de reprovação dos alimentos de 
origem animal, recebidos no 12º Batalhão de Suprimento (12º B Sup), situado 
em Manaus – AM, no período de 2008 a 2010. O estudo foi retrospectivo, 
sendo os dados coletados nos laudos de análises expedidos pelo LIAB do 
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