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RESUMO

A seguranca alimentar ¢ um desafio global que exige vigilancia constante. O Servigo
de Inspecdo Municipal (SIM) desempenha papel crucial na vigilancia sanitaria de alimentos
de origem animal, garantindo a conformidade com a legislagao vigente e contribuindo para a
seguranca alimentar da populagdo. O SIM de Mossor6/RN atua em conjunto e parceria ao
Laboratério de Inspecao de Produtos de Origem Animal (LIPOA) da Universidade Federal
Rural do Semi-Arido (UFERSA). Essa parceria tem como objetivo principal garantir a
qualidade e a seguranca dos alimentos consumidos pela populagdo, por meio das analises
microbiologicas dos produtos coletados nas empresas. Este projeto teve como objetivo fazer
um relato sobre as analises realizadas pelo SIM em parceria com a UFERSA nos periodos de
agosto do ano de 2023 a outubro de 2024, totalizando 66 amostras de produto de origem
animal analisadas, apresentando assim a situacdo dos alimentos produzidos em
estabelecimento sob inspe¢do do SIM de Mossord. As analises microbiologicas realizadas
foram: a identificacdo de Salmonella; contagem de Escherichia Coli, Aerdbios mesofilos e
Fungos (Bolores e leveduras). Os resultados obtidos indicaram que 62,5% dos produtos
apresentaram resultados satisfatorios para consumo e comercializagdo, enquanto 37,5% dos
produtos apresentaram resultados insatisfatorios. A parceria entre o SIM e a UFERSA
mostrou-se fundamental para a realizagdo deste estudo, e que contribui para a melhoria da
qualidade dos alimentos e para a protecdo da satide publica em Mossor6/RN, através das
analises realizadas e dos programas de extensdo, ensino ¢ da promogao da educacao alimentar
para a populagdo local.

Palavras-chave: seguranca alimentar; Salmonella; analises microbioldgicas; fiscalizagao.



ABSTRACT

Food safety is a global challenge that requires constant vigilance. The Municipal
Inspection Service (SIM) plays a crucial role in the sanitary surveillance of animal-derived
foods, ensuring compliance with current legislation and contributing to the food safety of the
population. The SIM of Mossor6/RN works in partnership with the Animal Product
Inspection Laboratory (LIPOA) of the Federal Rural University of the Semi-Arid (UFERSA).
The main objective of this partnership is to ensure the quality and safety of foods consumed
by the population through microbiological analyses of products collected from companies.
This project aimed to report on the analyses carried out by SIM in partnership with UFERSA
from August 2023 to October 2024, totaling 66 analyzed samples, thus presenting the
situation of animal-derived foods produced in establishments under the inspection of SIM in
Mossoro. The microbiological analyses performed were for Salmonella, Escherichia Coli,
mesophilic aerobes, and fungi (molds and yeasts). The results obtained indicated that 62.5%
of the products presented satisfactory results for consumption and commercialization, while
37.5% of the products presented unsatisfactory results. The partnership between SIM and
UFERSA proved to be fundamental for the realization of this study, which contributes to
improving food quality and protecting public health in Mossor6/RN, through the analyses
carried out and extension programs, teaching, and the promotion of food education for the

local population.

Keywords: food safety; Salmonella; microbiological analysis; inspection.
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1 INTRODUCAO

A seguranga alimentar ¢ um direito fundamental de cada populagdo e um desafio
global. No Brasil, a inspe¢ao de alimentos de origem animal desempenha um papel crucial na
garantia da qualidade e da inocuidade desses produtos. A LEI N° 11.346, de 15 de setembro
DE 2006, deu criagdo ao Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN),
que ¢ responsavel por formular e implementar politicas e programas de agdes com vista a
assegurar o direito humano a alimentagdo adequada (BRASIL, 2006).

A legislagdo sanitaria brasileira estabelece uma divisdo de responsabilidades entre os
niveis municipal, estadual e federal na fiscalizagdo e controle dos produtos de origem animal,
com o objetivo de garantir a seguranca alimentar e a saide publica (PREZOTTO,2013). O
Servigo de Inspecao Federal (SIF) ¢ responsavel pela inspecao de produtos destinados ao
mercado nacional e externo, estabelecendo padrdes nacionais de qualidade e seguranca. O
Servigo de Inspecao Estadual (SIE) complementa a agdo do SIF, atuando na inspecao de
produtos destinados ao mercado estadual, enquanto o Servico de Inspe¢ao Municipal (SIM)
concentra-se na fiscalizagdo de estabelecimentos de pequeno porte e produgdao local
(PREZOTTO,2013).

O SIM desempenha um papel indispensavel na vigilancia sanitdria de alimentos de
origem animal do municipio, garantindo a conformidade com a legislacdo vigente e
contribuindo para a seguranca alimentar da populacdo. Através de andlises laboratoriais e
inspegdes regulares, o SIM avalia a qualidade microbioldgica dos produtos, minimizando
riscos a saude publica. A parceria com a Universidade Federal Rural do Semi-Arido
(UFERSA) amplia o escopo das acdes, promovendo a educacdo em saude e a conscientizacao
da populagdo sobre a importancia da higiene na manipulacdo de alimentos e do consumo de
produtos provenientes de estabelecimentos fiscalizados.

O SISBI-POA faz parte do Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria

(SUASA), desenvolvendo atividade de padronizagdo de procedimentos de inspecdo de
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produtos de origem animal a fim de garantir a inocuidade dos alimentos e a seguranga
alimentar da populagcdo (BRASIL, 2015). Com a integra¢ao ao SISBI-POA, os selos emitidos
pelos servicos de inspecdo estadual e municipal possuem a mesma validade que os selos
federais, o que garante a qualidade e a seguranca dos produtos produzidos no municipio e
facilita o acesso a novos mercados. Essa equivaléncia dos selos impulsiona a comercializagdo
dos produtos locais, tanto dentro do estado quanto em outras regides do pais, beneficiando
diretamente os produtores e impactando positivamente os estabelecimentos, que agora
contam com um sistema de inspe¢ao mais eficiente e atento as normas nacionais.

A cidade de Mossor6/RN, pioneira na regido Norte e Nordeste, foi o primeiro
municipio a aderir ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI-POA), uma iniciativa do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) (BRASIL, 2023). Esse reconhecimento se deu através da PORTARIA SDA/MAPA
N° 868, DE 7 DE AGOSTO DE 2023 (BRASIL, 2015). Essa adesdao representa um marco
importante para a seguranca alimentar e o desenvolvimento da cadeia produtiva local.

Sediado na Secretaria Municipal de Agricultura e Desenvolvimento Rural
(SEADRU), o SIM de Mossor6/RN atua em conjunto e parceria ao Laboratorio de Inspecao
de Produtos de Origem Animal (LIPOA) da Universidade Federal Rural do Semi-Arido
(UFERSA). O estagio no SIM aconteceu neste laboratério da Universidade, onde foram
realizadas as andlises fisico-quimicas dos produtos coletados. Essa parceria teve como
objetivo principal garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos consumidos pela
populagdo, através das analises microbiologicas dos produtos coletados nas empresas. Essa
colaboracao entre os 6rgdos publicos e a academia resulta em um servigo de inspe¢dao mais
eficiente e contribui para a saude publica do municipio. Além disso, contribui de forma
significativa para os académicos, oferecendo experiéncias que une a teoria com a pratica.

O presente trabalho teve como objetivo fazer um relato sobre as andlises realizadas no
estagio pelo SIM em parceria com a UFERSA nos periodos de agosto do ano de 2023 a
outubro de 2024, bem como relatar a situagdo dos alimentos de origem animal produzidos em

estabelecimento sob inspe¢ao do SIM de Mossoro.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL (SIM)

O Sistema Brasileiro de Inspe¢do dos Produtos de Origem Animal (SISBI/POA)
oferece garantia de que os produtos de origem animal possam ser comercializados com
seguranga em todo o territério nacional, atendendo as exigé€ncias higiénico-sanitarias
(BRASIL, 2013).

A legislacdo sanitaria estabelece responsabilidades entre os diferentes niveis de
governo municipal (SIM), estadual (SIE) e federal (SIF) na fiscalizagdo e controle dos
produtos de origem animal. Segundo o Manual de Orientagdes sobre Constituicao de Servigo
de Inspe¢do Municipal (PREZOTTO, 2013), essa divisdo varia de acordo com a darea
geografica de comercializagao dos produtos, certificando assim uma atuacao eficaz em todo o
territorio nacional.

O trabalho do SIM ¢ realizar as inspegdes e fiscalizagdes dos produtos de origem
animal produzidos no municipio e destinados ao consumo, regidos sobre a Lei N° 3720 de 08
de Julho de 2019, nos termos do artigo 23, inciso II, da Constituicdo Federal e em
consonancia com o disposto Lei Federal N° 1.283 , de 18 de dezembro de 1950, na Lei
Federal N° 7.889, de 23 de novembro de 1989, e na Lei Estadual N° 9.067, de 15 de maio de
2008 (MOSSORO, 2019).

Segundo o Art. 4°, da Lei vigente, N° 3720 de 08 de julho de 2019, ¢ atribuicao do
SIM (BRASIL, 2022):

° Fiscalizar e inspecionar as empresas de produtos de origem animal e vegetal,

bem como seus respectivos produtos;

° Realizar o registro sanitario dos produtos e das empresas de produtos de

origem animal e vegetal;

° Coletar amostras dos produtos, de 4gua, de matérias-primas, ingredientes para

que sejam realizadas as analises fiscais;

° Em caso de infragdo, realizar as devidas notificagcdes, bem como apreender

produtos, levantar interdicdo ou suspensdo do respectivo estabelecimento;

° Realizar acdes de combate a atividades clandestinas ou irregulares;

° Promover ag¢des educativas de boas praticas de higiene e seguranca alimentar;
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° Realizar atividades relacionadas a inspecdo e fiscalizagdo sanitaria de produtos
de origem animal e vegetal que forem delegadas ao SIM, em conformidade com a

legislacdo pertinente.

O SIM de Mossor6-RN, sediado na Secretaria Municipal de Agricultura e
Desenvolvimento Rural (SEADRU), em conjunto e parceria ao Laboratorio de Inspegao de
Produtos de Origem Animal (LIPOA) da Universidade Federal Rural do Semi-Arido
(UFERSA), tem como objetivo principal garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos
consumidos pela populagao.

As coletas de produtos de origem animal nas empresas foram realizadas pela equipe
do SIM e encaminhadas para o laboratorio da UFERSA onde ocorre o estagio, e sdo
submetidas a rigorosas andlises fisico-quimicas e microbiologicas, com emissdo de laudos
sobre a qualidade dos produtos analisados. A Universidade também oferece capacitacdes para
os servidores do SIM e para os estagiarios envolvidos nas analises, promovendo a

qualificagdo dos profissionais da area e fortalecendo a parceria.

2.2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Cada produto, de acordo com a sua natureza (carneos, pescados, leite e derivados,
bebida fermentada), forma de armazenamento, processo produtivo, possui as determinadas
analises a serem realizadas, seguindo a INSTRUCAO NORMATIVA - IN N° 161, DE 1° DE
JULHO DE 2022 (BRASIL, 2022), que indica quais microrganismos precisam ser analisadas
e determinam os limites maximos ¢ minimas permitidas para cada tipo de alimento analisado.
As pesquisas de microrganismos sdo realizadas respeitando o Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods (APHA, 4 a Edi¢do, 2001), Standard
Methods for the Examination of Dairy Products (APHA, 17a edigdo, 2004), Official Methods
of Analysis of AOAC International (AOAC, 18a edi¢ao, 2005), Bacteriological Analytical
Manual (FDA), Microbiology Laboratory Guidebook (FSIS/USDA), Fungi and Food
Spoilage (Pitt & Hocking, 2009).
Os métodos de andlise realizados pelo LIPOA estdo contidos no Manual de Métodos
de Analise Microbiologica de Alimentos e Agua (SILVA, 2017) e no Métodos Oficiais para
Anélise de Produto de Origem Animal do MAPA (BRASIL, 2024).
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Para os produtos carneos, pescados e derivados de leite, segue as orientagdes da ISO
descrita:
e Salmonella - ISO 6579-1
® FEscherichia Coli - ISO 16649-2
e Acrobios Mesofilos - ISO 4833-1
e Bolores e Leveduras - ISO 21528-2

A realizacdo dessas analises € essencial para identificar a presenca de microrganismos
patogénicos que podem causar doengas transmitidas por alimentos e garantir que os produtos
estejam adequados para o consumo e comercializacdo. O ndao cumprimento da legislagdao
pode resultar em s€rias consequéncias, como a rejeicdo de produtos, multas e danos a satde

publica.

2.3 MATERIAIS E METODOS

A selecio dos meios de cultura e das técnicas de inoculagdo em analises
microbiologicas ¢ altamente especifica, variando de acordo com a natureza da amostra a ser
examinada e os microrganismos de interesse. Cada tipo de analise requer um conjunto
particular de condigdes para garantir o crescimento e a identificacdo precisa desses
microrganismos patogénicos.

Os produtos recebidos para analise foram: Camarao Inteiro Congelado (16 amostras),
Peixe Congelado Tilapia Posta (10 amostras), Carne Moida Congelada (10 amostras),
Galinha Inteira Congelada (3 amostras), Frango Inteiro Congelado (10 amostras), Linguiga
Mista Congelada (6 amostras), Bebida Lactea Fermentada (5 amostras), Peixe Atum
Congelado (5 amostras) e Carne Bovina Curada (1 amostra), totalizando 66 amostras
coletadas e analisadas. Esses produtos foram coletados em cinco empresas diferentes na
cidade de Mossoro/RN.

As amostras foram coletadas pelas equipes do SIM, e acondicionadas em embalagens
plasticas transparentes e fechadas com lacre de seguranga numerado. Cada embalagem
acompanha uma identificacdo sobre a coleta (Figura 1), contendo informag¢des como a
identificacdo do produto, o tipo de andlise (microbiologica), o niimero da solicitacdo e a data
da coleta, dentre outras informagdes. A Figura 2 mostra um exemplo do lacre de identificacdo

da amostra que vem na embalagem utilizada pelo SIM na hora da coleta dos produtos. As
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amostras eram transportadas sob refrigeracdo em caixas isotérmicas e entregues ao

laboratério da UFERSA, onde eram registradas e armazenadas em condi¢des adequadas até a
realizagdo da analise.

PREFEITURA

1-LABORATORIO:
m ' ( ) fisico-quimica (¢ ) microbiologia ( ) RBQL .
2-SERVICO RESPONSAVEL PELA COLETA: Sepy{C0 e = (o)
1 & M\Jufu'&,ﬁ? B ErFT
| 3-N@ DA SOLICITAGAO/ANO: (2 |20
| mossoro o2

s-neposiv: S

patA: 14.42.2< \
1
1

5-CATEGORIA —TABELA 6-PRODUTO-TABELA DIPOA 7-NOME COMERCIALDO | 8- N2 DE REGISTRO
DIPOA PRODUTO: PRODUTO: ~ PRODUTO: DO PRODUTO:
0 fe 0
ITM&TCA . H e 10-N2 DO CNPJ: 11-N2 DO LACRE 12-ASSINATURA
[ Capa) 1)0RRT 230 153 Jj0f- N6 (46 129

Figura 1: Identificagdo do produto contido nas embalagens. (Autoria Propria)

Figura 2: Exemplo do lacre de identificacdo da amostra utilizado pelo SIM. (Autoria

Prépria)

Junto as amostras acompanham o oficio onde consta a solicitacdo do servico das
analises dos produtos coletados pelo SIM a serem realizadas pelo laboratorio do LIPOA na

UFERSA. Neste oficio também consta as informacdes mais detalhadas do produto coletado.

2.3.1 Analises realizadas

Para comecar as andlises das amostras recebidas apds a separacdo dos materiais,

equipamentos € meios necessarios para realizar cada analise microbioldgica. Todo o material

18



utilizado ¢ previamente esterilizado, evitando assim a contamina¢do cruzada das amostras.
Em cada procedimento foram utilizados os Equipamentos de Protecdo Individual - EPI, e de
Protecao Coletiva - EPC.

Iniciava-se, pesando 25g ou pipetando 25 ml da amostra e adicionou-se em
Erlenmeyer contendo 225 ml de &4gua peptonada e homogeneizada. Essa solugdo ¢
denominada de primeira dilui¢do, ou dilui¢do pura (107!). Em seguida realizava as demais
dilui¢des de 102, 107, pegando-se 1 ml da primeira dilui¢do (10™") para 9 ml de diluente (4gua
peptonada), formando a segunda dilui¢io (1072), a terceira diluigdo é feita de forma analoga,
utilizando a transferéncia de solugdo da segunda dilui¢do para a terceira, s6 que descarta ao
final 1 ml da diluigdo 10

A partir dessas diluigdes, seguiu-se o procedimento individual de cada analise. As

analises realizadas serdo descritas a seguir.

2.3.1.1 Salmonella

Para a deteccao da presenca da Salmonella na amostra utiliza-se a primeira diluigdo,
onde ¢ colocada na estufa a 36°C por 16h a 20h. Apos isso, sdo incubados nos caldos de
Rappaport, Selenito e Tetrationato, previamente preparados e esterilizados. No Rappaport ¢
adicionado 0,1ml da dilui¢do, no Selenito ¢ no Tetrationato ¢ adicionado 1ml em ambos. Os
caldos eram colocados em banho-maria a 41°C por 24h. Passado esse tempo, ¢ realizada a
semeadura do caldo nas placas de XLD (Agar Xilose Lisina Desoxicolato) e SS (Agar
Salmonella Shigella) previamente preparadas e estéreis, em que cada placa ¢ dividida em trés
partes, cada parte ¢ semeado com algas de inoculagdo, cada um dos tipos de caldo. O mesmo
procedimento ocorre para os dois tipos de placas. As placas sdo incubadas na estufa (com a
tampa para baixo) a 36°C por 24h.

Nas placas de SS as colonias normalmente crescem na cor rosa, ja nas placas de XLD
vao crescer na cor negra com o fundo vermelho, indicando a produgdo de H»S. Passada as
24h para o crescimento das colonias, ha a semeadura por profundidade das coldnias
selecionadas nas provas bioquimicas de LIA (Agar Lisina Ferro), TSI (Agar ferro triplo
acucar), e Ureia, previamente preparadas e estéreis.

Quando o resultado ¢ positivo para a presenga da Salmonella na amostra do produto,
observamos a Lia inalterada, permanecendo com a sua coloragdo inicial que ¢ lilas. A Ureia
também permanece inalterada, com sua coloragdo inicial amarelada. J& o TSI apresenta o

fundo amarelo com o bisel vermelho/preto indicando a producdo de H>S e com formagao de
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gas. Quando ¢ observado que a ureia muda a sua coloracdao de amarela para rosa, nos permite
dizer que ¢ negativo para a presenca de Salmonella, j4 que Salmonella é urease negativa.
Observando a Figura 3 abaixo, pode-se conferir a ndo presenca da Salmonella na

amostra analisada.

(a) (b)
Figura 3: a) Tubos de LIA, TSI e Ureia indicando a nao presenca da Sal/monella; b) tudos de

ureia indicando a ndo presencga da Salmonella. (Autoria Propria).

2.3.1.2 Escherichia coli

A partir das diluigdes seriadas, faz-se a inoculacdo das amostras no caldo EC, onde

para cada dilui¢do utiliza-se uma série de trés tubos, totalizando 9 tubos por amostra.
A confirmacdo da presenga de E.coli ¢ feita por meio da inoculag@o dessas colonias
suspeitas no caldo EC e posterior incubagcdo em temperatura de 45°C, em banho-maria. A
presenca de gés nos tubos de Durham evidencia a fermentag@o da lactose presente no meio,
onde o caldo fica com aspecto turvo esbranqui¢ado, o que antes era limpido e na cor amarela.
Apos a separagdo dos tubos com potenciais positivos, hd a incubagdo das bactérias
presentes no caldo de EC no meio de EMB (Agar Eosin Methylene Blue) em placas, através
da inoculacdo por semeadura no meio, utilizando as al¢as de inoculagdo. As placas de EMB
sdo incubadas de forma invertida (tampa para baixo) na estufa a 36°C por 24h. Passado esse

tempo, avalia-se o crescimento das colonias. Amostras positivas para E.coli apresentam o
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crescimento das colonias na coloracdo verde fluorescente, como se pode verificar na Figura 4

abaixo.

Figura 4: Placa de EMB com colonias verde fluorescentes indicando a presenca de E.coli.

(Autoria Propria).

2.3.1.3 Aerobios Mesofilos

Utiliza-se as dilui¢des ja previamente preparadas, 10!, 102, 10>, De cada dilui¢io
inoculou-se 1 ml em placas de Petri separadas, estéreis e vazias. Verter nas placas inoculadas,
15 a 20ml de Agar Padrdo para Contagem (PCA), apds isso misturou-se o indculo com o
meio de cultura movimentando suavemente as placas sob a superficie plana do fluxo laminar,
até obter uma boa homogeneizacdo. Quando o meio ja estava solidificado, colocou-se de
forma invertida na estufa a 36°C por 48h. Todo esse processo foi realizado sempre em
duplicata, considerando como niimero de colonias a média aritmética da contagem obtida em

cada uma das placas inoculadas.

2.3.1.4 Bolores e Leveduras

Utiliza-se as diluigdes ja previamente preparadas, 107!, 10% 107°. O plaqueamento é
feito em superficie, utilizando as algas de Drigalski nas placas de Agar Batata Dextrose,
previamente preparadas e estéreis. Em cada placa ¢ gotejado 0,1ml da dilui¢do e espalhado na

superficie da placa através das algas, esse processo ocorre das placas de maior para as placas
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de menor diluicdo. Apds a completa absor¢do do indculo ao agar, as placas sdo incubadas
(sem inverter) a 22-25°C por cinco dias nas incubadoras de Demanda Bioquimica de
Oxigénio - BOD. Todo esse processo foi realizado sempre em duplicata, considerando como
numero de colonias a média aritmética da contagem obtida em cada uma das placas
inoculadas. Em cada placa anota-se a quantidade de bolores e leveduras presentes.

Com os resultados obtidos, ¢ verificado se a amostra esta dentro dos padroes exigidos
pela Instrucdo Normativa. Apds essa verificagdo, ¢ emitido o laudo indicando se o produto
analisado estd apto ou ndo para o consumo humano e consequentemente para a sua

comercializa¢ao ou nao.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram solicitadas pelo SIM, no ano de 2023 (agosto a dezembro), as analises
microbiologicas de Salmonella spp; E. coli, Aerdbios mesofilos e Fungos (Bolores e
leveduras) das amostras dispostas na Tabela 1 abaixo. Todos os resultados foram comparados
com a Instrucdo Normativa N° 161, de 01 de julho de 2022 do Ministério da Saude/Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria, atestando a sua conformidade ou ndo com a Instrugao.

Tabela 1: Amostras analisadas no ano de 2023 solicitadas pelo SIM. (Autoria propria)

AMOSTRAS DO ANO DE 2023

Tipo da amostra Quantidade de amostras
Camarao Inteiro Congelado 10
Peixe Congelado Tilapia Posta 10
Carne Moida Congelada 5

Totalizando, assim, 25 amostras de produtos realizadas pelo LIPOA de acordo com a
Instru¢do Normativa N° 30, de 26 de junho de 2018 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento do Brasil (MAPA).

J& no ano de 2024 (janeiro a outubro), foram solicitadas as andlises de 41 amostras de
produtos coletados pelo SIM. Na Tabela 2 est4d disposta a lista das amostras, bem como a

quantidade de cada uma.

Tabela 2: Amostras analisadas no ano de 2024 solicitadas pelo SIM. (Autoria propria)
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AMOSTRAS Dt ANO DE 2024

Tipo da amostra

Quantidade de amostras

Camarao Inteiro Congelado 6
Peixe Atum Congelado 5
Carne Moida Congelada 5

Galinha Inteira Congelada 3
Frango Inteiro Congelado 10
Linguica Mista Congelada 6
Bebida Lactea Fermentada 5
Carne Bovina Curada 1

Apos a obtengdo dos resultados das analises € emitido os laudos atestando a qualidade

em que se encontram os produtos. Ao todo foram analisados 66 produtos entre os anos de

2023 e 2024. A Tabela 3 apresenta os resultados das amostras microbiologicas realizadas no

laboratorio do LIPOA na UFERSA que obtiveram resultados satisfatorios.

Tabela 3: Analises das amostras dos produtos de origem animal com resultado satisfatorio

solicitadas pelo SIM no periodo de agosto de 2023 a outubro de 2024. (Autoria Propria)

Tipo de Analises
Quantidade Salmonella E.Coli Aer?blos Bolores e
Amostras de amostras SP- (e mes6filos leveduras
25g ®

Camarao

Inteiro 16 Ausente Conforme o o
Congelado

Peixe
Congelado 10 Ausente Conforme — —
Tilapia

Linguica

Mista 6 Ausente Conforme  Conforme —
congelada

Peixe

Atum 5 Ausente Conforme — —
Cozido

Carne

Bovina 1 Ausente Conforme  Conforme —
curada

(charque)
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Os produtos que apresentaram resultados conforme os padrdes estabelecidos pela
legislacdo com contagens de microrganismos inferiores aos limites permitidos foram:
Camarado Inteiro Congelado, Linguica Mista Congelada, Peixe Congelado Tilapia, Peixe
Atum Cozido e Carne Bovina Curada (charque).

A Tabela 4 mostra os resultados das amostras que apresentaram resultados
insatisfatorios: Carne Moida Congelada, Galinha Inteira Congelada, Frango Inteiro
Congelado e Bebida Lactea Fermentada. Por outro lado, os produtos: Galinha Inteira
Congelada, Frango Inteiro Congelado e Bebida Lactea Fermentada, apresentaram nao
conformidade com os padrdes devido a contagens de coliformes serem superiores aos limites

estabelecidos.

Tabela 4: Analises das amostras dos produtos de origem animal com resultado insatisfatorio

solicitadas pelo SIM no periodo de agosto de 2023 a outubro de 2024. (Autoria Propria)

Tipo de Analises
Amostras Quantidade Saln;onella E.Coli ::Z:ggig: Bolores e
de amostras P- (2 leveduras
25g ()
Carne Nio
Moida 10 Ausente conforme Conforme —
congelada
Galn.lha 3 Ausente Nao Conforme —
abatida conforme
Frango 10 Ausente Ndo Conforme —
congelado conforme
Bebida Nio
Lactea 5 Ausente conforme — Conforme
fermentada

Analisando as coletas dos dados, foi verificado que 100% dos produtos analisados
deram resultados negativos para a presenca da Salmonella, garantindo a seguranga alimentar
da populacdo, através da producdo e comercializagdo destes produtos. Este resultado foi
contrario ao observado no estudo de Miirmann et al. (2008) em Porto Alegre — RS, onde
24,4% das amostras de linguica frescal de carne suina estavam contaminadas com
Salmonella.

Os resultados da presenga da E.coli dentro dos padrdes permitidos foram de 11
produtos dentre as 16 analisadas, j& as fora dos padrdes exigidos foram 5 produtos dentre as

16 analisadas. Com isso, ¢ possivel afirmar que 68,75% dos produtos analisados ndo
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apresentaram contaminagdo por E. Coli. J& 31,25% dos produtos apresentaram contaminacao
por E. Coli, se mostrando fora dos padrdes exigidos pelas Instru¢des Normativas vigente.

As analises dos Bolores e Leveduras foram realizadas apenas no produto de Bebida
Lactea Fermentada, obtendo 100% do produto dentro dos padrdes exigidos.

Sendo assim, 62,5% dos produtos receberam o resultado satisfatorio para consumo e
comercializagdo, enquanto 37,5% dos produtos receberam o resultado insatisfatorio. Os
resultados satisfatorios atestam que os produtos comercializados e consumidos pela
populacao sdo seguros e estdo dentro das conformidades e padrdes exigidos, garantindo assim
a saude da populagdo. Diante da identificagdo de produtos que ndo atendem as especificagdes
de conformidade sdao adotadas medidas rigorosas para resguardar a saude do consumidor.
Essas medidas incluem: emissdo de auto de infragdo para notificagdo do estabelecimento e
apuracdo das irregularidades, aplicagdo de multas, apreensdo do produto, suspensdao
provisoria do processo de fabricacdo, dentre outras medidas, observando cada caso em
particular.

Segundo SILVEIRA (10), nas analises de trinta e trés produtos de origem animal e
derivados de leite destinado a alimentagdo escolar da cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul,
foi observado que oito estavam conformes, vinte € um nao conformes e quatro ndo se
aplicavam ao local, totalizando 72,4% de ndo conformidades.

DUARTE (2011), avaliou no Rio Grande do Sul laudos de produtos de origem animal
registrados na Coordenadoria de Inspe¢do Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(CISPOA) que estavam fora dos padroes com a RDC n 12/2001. Totalizou-se que 178
produtos estavam em desacordo com a legislacdo, 54,5% eram referentes a produtos carneos
e 45,5% se tratavam de produtos lacteos.

Os trabalhos citados anteriormente obtiveram o maior percentual de amostras em
desacordo com a legislagdo, se mostrando distintos ao observados no presente trabalho.

A presenga de microrganismos mesofilos e coliformes termotolerantes em altas
concentragdes em produtos de origem animal é um forte indicativo de falhas nas Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), como higiene inadequada, controle de temperatura ineficiente
ou contaminagdo cruzada. A realizagdo regular dessas analises ¢ fundamental para garantir a
seguranga e a qualidade dos produtos de origem animal, contribuindo para a prevencao de
doengas transmitidas por alimentos (PINTO AFMA, 1996).

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo associadas ao consumo de
alimentos e 4gua contaminados por microrganismos patogénicos, como bactérias

(Salmonella, Escherichia coli), virus (hepatite A, norovirus), parasitas (Giardia lamblia) e,
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em menor frequéncia, fungos. A contaminagdo pode ocorrer durante a produgdo,
armazenamento, distribui¢do ou preparo dos alimentos, € 0s sintomas mais comuns incluem
diarreia, vomitos, nduseas e dores abdominais (SOUZA, 2013). Para adultos saudaveis a DTA
pode durar alguns dias e ndo deixa sequelas graves, entretanto para pessoas mais suscetiveis,
como criangas, idosos, gestantes e com comorbidades, as sequelas podem ser mais graves e
levar a morte, inclusive (SOUZA, 2013). E diante dessa realidade que os alimentos precisam
estar dentro dos padrdes exigidos, pois estdo seguros para a comercializa¢do e o consumo da
populagao.

As analises microbioldgicas de alimentos constituem um pilar fundamental nas Boas
Préaticas de Fabricacdo (BPF), fornecendo dados essenciais para garantir a qualidade e
seguranca dos produtos. Ao identificar e quantificar microrganismos patogénicos e
deteriorantes essas andlises permitem avaliar as condigdes higi€nico-sanitarias dos processos
e identificar falhas no controle microbiolégico. A interpretacdo dos resultados, em conjunto
com os limites microbioldgicos estabelecidos em legislacdes e normas técnicas, permite a
avaliacdo de riscos e a implementagdo de acdes corretivas eficazes diante dos produtos em
nao conformidade com a legislacao.

O SIM desempenha papel essencial na garantia da seguranca alimentar, conformidade
regulatoria e qualidade de vida da populagdo através da realizacdo de testes laboratoriais e
analises microbiologicas dos alimentos de origem animal. Logo, ¢ necessario que o servico
de inspe¢do seja cada vez mais efetivo e estabeleca cada vez mais a realizagdo de analises
laboratoriais, garantindo o cumprimento das normas e regulamentos impostos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelas Legislacdes vigentes, em busca da

manutencado da qualidade dos alimentos que sao ofertados a populagao.
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4 CONCLUSAO

Através das analises solicitadas pelo SIM nos anos de 2023 e 2024, pode-se observar
que mais da metade das amostras apresentaram resultados satisfatorios para consumo e
comercializacao dos produtos. Estes resultados atestam que os produtos comercializados e
consumidos pela populagdo sdao seguros e estao dentro das conformidades e padrdes exigidos,
garantindo assim a satide da populagao.

A parceria entre o SIM e a UFERSA mostrou-se fundamental para a realizagdao deste
estudo, que contribui para a melhoria da qualidade dos alimentos e para a prote¢ao da saude
publica em Mossor6/RN. Além disso, essa parceria contribuiu de forma significativa para o
estagio no laboratorio do LIPOA, pois foi proporcionado o conhecimento unindo-se a pratica
através do auxilio no trabalho junto ao SIM, somando-se também aos projetos de extensao e
praticas educativas realizadas nos supermercados, fortalecendo a educagdo sobre a
importancia da seguranga alimentar para a populacao desta cidade.

Os resultados obtidos servem como subsidio para a implementagdo de politicas
publicas mais eficazes e rigidas na area da seguranga alimentar, garantindo que ocorra de
forma periddica o servigo de inspegao, estabelecendo cada vez mais a realizacao de analises
laboratoriais, assegurando o cumprimento das normas e regulamentos impostos pela Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelas Legislagdes vigentes.
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