no momento da sangria ¢ eficiente para obtengdo do soro, sendo vidvel para a
realizagdo de um diagnéstico seguro da brucelose bovina.
Palavras-chave: Enfermidade, Aborto, Teste sorologico.
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A carne de frango vem aumentando sua presenga na mesa dos consumidores
no Brasil e no mundo. Diante desse crescimento, a qualidade microbioldgica
da carne de frango, gera uma constante preocupagio a satide publica, uma vez
que, os microrganismos pesquisados podem ser potencialmente patogénicos
e capazes de causar doengas de transmissao alimentar. Um dos meios mais
utilizados para se avaliar a qualidade da carne de frango é a pesquisa analitica
de bactérias do grupo coliformes. Estas atuam como agentes indicadores do
nivel de contaminagéo fecal e da higiene aplicada no processamento da carne.
Por este motivo, o presente trabalho determinou a contagem de coliformes
totais em amostras de frango in natura comercializadas em estabelecimentos
comerciais no municipio de Feira de Santana-BA. Procedeu-se a coleta de
24 amostras de frangos in natura, aleatoriamente, comercializados em seis
estabelecimentos comerciais da cidade de Feira de Santana-BA, denominados
por A, B, C, D, E e F. Esses estabelecimentos realizavam a comercializagao
de frangos in natura oriundas de abate artesanal. Realizou-se a coleta das
seis carcagas em cada uma das quatro semanas do més de agosto do ano de
2013. As amostras de frango coletadas foram transferidas para embalagens
identificadas e depois para caixas de isopor e transportadas sob refrigeragao
para o Laboratério de Microbiologia de Alimentos, onde foram examinadas.
No Laboratério, as amostras foram retiradas de suas embalagens, aos quais
selecionaram-se 25 g por amostra adicionado a 225 ml de 4gua peptonada
a 0,1% para dar inicio aos exames. A seguir, as amostras foram submetidas
incubagdo durante 24 horas em estufa, para posterior leitura de contagem
de Coliformes totais. Apds a andlise dos resultados verificou-se que todas
as amostras apresentaram valores entre 1,5 X 10° até 2,2 X 107 UFC/g que
extrapolam os padrdes preconizados pela Resolu¢do RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001,da ANVISA que estabelece como limite maximo o valor de
10* UFC/g. Os resultados encontrados no presente trabalho demonstram que
as carcagas foram processadas sob condigdes higiénico-sanitarias inadequadas
inferindo-se também possuiam um alto indice de contaminagao fecal. Este alto
indice constatado indica um produto imprdprio para o consumo, considerando
também uma maior probabilidade da presen¢a de microorganismos
patogénicos.
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O presente trabalho avaliou as condigdes higiénico-sanitérias de carnes
comercializadas em estabelecimentos comerciais e feira livre da cidade
de Bom Jesus. A pesquisa foi desempenhada no més de junho de 2013, no
municipio localizado no sul do estado do Piaui. Foi realizada uma visita em
23 estabelecimentos que comercializavam carnes na feira livre da cidade,
sendo a visita cumprida no mercado municipal que se caracteriza como
feira permanente. Foi utilizado um roteiro de inspe¢do destinada a obtengédo
do perfil dos feirantes que comercializam carne. Os resultados revelaram
que 100% da carne sdo comercializados expostos, havendo presenga de
insetos, ou pendurados em ganchos de ma qualidade. Além disso, 100% dos
manipuladores recebiam dinheiro e nao possuiam de nog¢des sobre o risco de
contaminagdo microbioldgica dos alimentos bem como das formas ideais de
manipula¢do da carne. Os equipamentos e utensilios, como balangas e facas
estavam desgastados e sem higienizacdo. Observou-se que a carne era exposta
em superficies de cerdmica irregular danificada, em madeiras e penduradas.
De acordo com a Portaria n. 326 de 30 de julho de 1997 tais condigdes sao
consideradas inadequadas, pois 0 comércio de alimentos deve se situar em
zonas isenta de odores indesejaveis, fumaga, p6 e outros contaminantes
e ndo deve estar expostos a inundagdes, além de ser proibida a entrada de
animais em todos os lugares onde se encontram matérias-primas, material
de embalagem, alimentos prontos ou em qualquer das etapas da produgao/
industrializacdo e também a Resoluc¢do RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004,
os manipuladores de alimentos devem se apresentar limpos, utilizando toucas,
batas e luvas. Nao devem manipular dinheiro, utilizar adornos, nem comer
durante o desempenho das atividades. Contudo a comercializagao de carnes
na feira livre de Bom Jesus encontra-se problematica, em rela¢ao as condigoes
higiénico-sanitarias do ambiente de vendas e na manipulacido dos produtos
havendo a necessidade de serem tomadas as devidas medidas para que se
obtenha melhorias do ambiente de venda, sendo sugerida a implantacao de
cursos de capacitagdo para os manipuladores em agao conjunta com os drgaos
fiscalizadores.
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