geral, os produtos de origem animal representam o maior percentual de pro-
dutos nao conformes, enquanto os condimentos e produtos para alimentagao
animal apresentaram-se 100% conformes, razao pela qual foram recebidos
integralmente no periodo considerado. O LIAB/HVet/AMAN desempenha
papel preponderante na garantia do fornecimento de alimentos seguros aos
integrantes da AMAN.

1 Hospital Veterindrio da Academia Militar das Agulhas Negras, Exército Brasileiro, Resende - R].
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AVALIACAO DA PESQUISA DE ESCHERICHIA COLI NAS
MAOS DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS NAS
COZINHAS DA 10° REGIAO MILITAR E EFICIENCIA DO
ALCOOL A 70% COMO ANTISSEPTICO

Erica Ferreira Maia Campos, Cynthia Levi Baratta Monteiro, Lorena
Mayana Beserra de Oliveira, Evania Altina Teixeira de Figueiredo

O objetivos deste trabalho foi verificar o nivel de contaminagédo por Es-
cherichia coli das maos dos manipuladores de alimentos das cozinhas das
Organizagdes Militares da 10* Regido Militar, sediadas em Fortaleza, além
de verificar a eficiéncia do uso de 4lcool 70% como antisséptico e avaliar a
importancia do processo de higienizagdo das maos. Para tanto, foram se-
lecionados sete manipuladores de alimentos de cada Organizagdo Militar.
Realizou-se duas coletas (antes e ap6s a higienizagdo) com swab estéril,
padronizando-se a méo direita para amostragem. Ap6s a primeira coleta o
manipulador higienizou as maos com sabao neutro, secou com papel toalha
e aplicou dlcool a 70% , aguardando a secagem natural das méos para reali-
zagdo da segunda coleta. Os swabs foram acondicionados em tubos plésticos
contendo 1ml da solugdo de peptona em ambiente isotérmico e o cultivo feito
em, no maximo, 2h apds a coleta. As placas foram incubadas por 24h a 44°C.
A comparagio avaliou o nimero médio de redu¢des decimais das unidades
formadoras de colonia (UFC) antes e ap6s a utiliza¢do do dlcool 70%. Para
verificagdo de possiveis diferencas entre os valores antes e apds a antissepsia
foi realizado o teste t de Student (p<0,05). Os resultados foram expressos em
UFC/mio e porcentagem. As contagens iniciais das maos antes da antissep-
sia variaram de < 1,0 x 10" UFC/maéo a > 10° para os coliformes totais e de <
1,0 x 10" UFC/mio a 10' UFC/mdo para E. coli. Apos a antissepsia verificou-
se significativa redugdo de UFCs com aumento significativo de contagens
<10 para coliformes totais de 45%. Ja para a E.coli, a auséncia na contagem
atingiu 93%. Houve uma redugdo significativa na contagem tanto de colifor-
mes totais quanto de E. coli. Apesar da redugéo, ainda foram encontrados
coliformes totais, sendo o fato atribuido, principalmente as deficiéncias no
processo de sanitiza¢do das méos e a utilizacao de adornos. Com relagdo ao
processo de higienizagdo de méos, foi constado o desconhecimento, uma vez
que 89,79% dos manipuladores ndo realizaram a correta lavagem. Trés ma-
nipuladores que utilizavam adornos apresentaram persisténcia na presen¢a
do indicador de contaminagéo fecal, mesmo ap6s a utilizagdo do antissép-
tico. Assim, pode-se afirmar que a lavagem das maos associada a utilizagdo
do alcool 70% apresenta boa eficiéncia para a redugdo dos microrganismos,
sendo de extrema importancia a realizagdo de treinamentos de capacitagio
em boas praticas de manipulagao.

Palavras-chave: Escherichia coli, dlcool 70%, lavagem das maos,
antisséptico.
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Adriana Mendonca Gallotti', Carlos Henrique Coelho de Campos",
Beatriz Helena Felicio Fuck Telles Ferreira, Rubens Fabiano Soares Prado,
Otavio Augusto Brioschi Soares, Rafael Nunes Coutinho, Flavio dos
Santos Marques, Rodrigo de Almeida Porto, Saimon Pinheiro Arantes

De acordo com o Ministério da Defesa, a biosseguranga tem assumido im-
portante destaque no cendrio mundial. Neste contexto, o Exército Brasileiro
deve estar atento em relagdo a qualidade da agua de consumo, uma vez que,
sao varias as doengas de veiculacdo hidrica que podem comprometer a saude
da tropa. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade da 4dgua 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 Saude, é a norma que dispde sobre
a qualidade da d4gua para consumo humano e estabelece obriga¢des de acordo
com o numero de pessoas providas por um sistema de abastecimento. No caso
em questao, como se trata de uma populagio inferior a 50.000 habitantes, sao
necessarios 10 pontos de monitoramento mensal da rede de distribuigdo. Ao
longo do ano de 2012, as amostras foram submetidas as analises fisico-quimi-
cas e microbiolégicas no Laboratorio de Inspegao de Alimentos e Bromatolo-
gia da Unidade, sob a responsabilidade de um Médico Veterinario Militar. Em
relagdo ao Cloro Residual Livre (CRL), 14,16% das amostras ndo apresentaram
conformidade, no pardmetro turbidez foram 13,33% e particulas em suspensio,
14,16% em nao conformidade. No que diz respeito as anélises microbiolégicas,
houve crescimento de Coliformes Totais em 0,83% das amostras e nio houve
crescimento de Coliformes Termotolerantes. Esse crescimento pode ter ocor-
rido em fun¢ao da auséncia de CRL no ponto de distribuigdao. Considerando
esses resultados pode-se deduzir que a biosseguranga de suprimento da dgua
da Unidade esta comprometida. Para que os riscos de doengas sejam mini-
mizados recomenda-se a implantagiao de um plano de gestao dos processos
realizados na Estagdo de Tratamento de Agua da Unidade, a manutengio do
sistema de distribuigdo e a higienizagao dos reservatoérios existentes.
Palavras-chave: dgua, potabilidade, qualidade, biosseguranga, doengas,
prevengao, riscos.

1 Médicos Veterinarios do Hospital Veterindrio da Academia Militar das Agulhas Negras do
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CAUSAS DE REPROVACAO DE ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL ANALISADOS NO LABORATORIO DE INSPECAO
DE ALIMENTOS E BROMATOLOGIA (LIAB) DO EXERCITO
EM MANAUS-AM, ENTRE 2008 E 2010

José Roberto Pinho de Andrade Lima; Thiago Pimentel Corréa

Todo alimento adquirido pelo Exército Brasileiro passa por analise em
um dos 18 Laboratérios de Inspegao de Alimentos e Bromatologia (LIAB)
com o intuito de verificar as condi¢des sanitdrias e controlar a qualidade
do alimento que suprird a tropa com base no Catalogo de Especificagdes de
Artigos de Subsisténcia (CEAS). O objetivo deste trabalho foi realizar um le-
vantamento estatistico das principais causas de reprovagao dos alimentos de
origem animal, recebidos no 12° Batalhdo de Suprimento (12° B Sup), situado
em Manaus - AM, no periodo de 2008 a 2010. O estudo foi retrospectivo,
sendo os dados coletados nos laudos de analises expedidos pelo LIAB do
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