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RESUMO

O acai é considerado um alimento muito nutritivo e atualmente, tem sido bastante consumido na forma de
“acai na tigela”. Este trabalho teve como finalidade avaliar a qualidade microbiolégica por meio da
determinacdo de Salmonella, Coliformes totais e termotolerantes, Bolores e leveduras a partir da
preparacao “acai na tigela” fornecida em uma cidade do Oeste Paulista. Foram coletadas 20 amostras de
acai na tigela de diversos estabelecimentos e em seguida foi realizada a analise microbioldgica segundo
RDC 12 de 2001. Os resultados deste trabalho demonstraram que cerca de 35% das amostras analisadas,
foram consideradas inadequadas para a quantidade bolores e leveduras. Sete amostras apresentaram
valores minimos para presenca de coliformes totais e nenhumas das amostras foram positivas para
presenca de Salmonella sp., coliformes termotolerantes e Escherichia coli. Destaca- se a importancia de se
investigar e avaliar as condi¢cbes encontradas nos alimentos prontos para o consumo, pois falhas nas
condicdes higiénico-sanitdrias podem representar um risco potencial a saude dos consumidores.
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EVALUATION OF MICROBIOLOGICAL PARAMETERS TO DETERMINE HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS IN
"AGAI IN THE BOWL" PREPARATIONS COMMERCIALIZED IN PRESIDENTE PRUDENTE - SP

ABSTRACT

Acai is considered a very nutritious food and currently has been widely consumed in the form of "acai in the
bowl!". The aim of this work was to evaluate the microbiological quality "acai in the bowl" preparation
provided in a city of West Sao Paulo. It was collected 20 samples of acai in the bowl from various
establishments and then it was performed the microbiological analysis according to RDC 12 de 2001. The
results of this study showed that about 35% of the samples were considered unsuitable for molds and
yeasts analyses. Approximately 7 samples presented minimum values allowed for the presence of total
coliforms. Moreover, none of the samples were positive for Salmonella spp., Escherichia coli and
thermotolerant coliforms. We emphasize the importance of investigating and assessing the conditions
found in the food ready for consumption because failures in sanitary conditions may pose a potential
health risk to consumers.

Keywords: Acai, contaminated, Salmonella spp., Escherichia coli, coliforms, molds and yeasts.

INTRODUGAO

As caracteristicas organolépticas e as
caracteristicas microbioldgicas conceituam a
qualidade de um alimento e esse s6 é
considerado seguro quando nao oferece perigo a
saude do consumidor™?. 0] controle
microbioldgico de um alimento processado ou
natural é de fundamental importdncia para
garantia da seguranca alimentar, pois os

alimentos sdo vulneraveis a contaminagdo por
diversos agentes etioldgicos™”.

A presengca de micro-organismos em
niveis elevados no alimento ja processado como
0 “acai na tigela” indica a ocorréncia de falhas
durante  a  manipulagdo, armazenamento
inadequado, uso de matéria-prima com carga
microbiana elevada entre outros®. A alta carga
microbiana é um dos fatores responsaveis pela
deterioragdo do alimento™®.
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O acai é considerado um dos alimentos
mais nutritivos, sendo excelente fonte de
vitamina E, fibras, cdlcio, magnésio e potdssio,
além de apresentar uma alta capacidade
antioxidante’”®. Ele é considerado um alimento
funcional, pois é rico em nutrientes e possui
caracteristicas capazes de proteger o nosso
organismo contra vdrias doencas, dentre as
propriedades medicinais do acai inclui a acdo
anticarcinogénica, antiinflamatoria e
antimicrobiana, prevencdo da oxidacdo de
proteinas de baixa densidade (LDL), enfermidades
cardiovasculares e doengas neurolégicas'®.

O consumo do acai ndo ocorre na forma
in natura, deste modo é necessario seu
processamento®. A retirada da polpa do fruto é
obtida por meio do esmagamento, em seguida,
ocorre a filtracido com uma peneira fina e a
adicdo de dgua em quantidades variadas para se
obter o chamado “vinho” que pode ter até trés
diferentes concentracées de acordo com teores
de sdlidos totais: 15,2 % (Tipo A), 12,5% (Tipo B) e
9,7% (Tipo C). Todo o processo para obtencdo da
polpa é realizado de forma artesanal e com baixo
nivel tecnoldgico, demonstrando o potencial
industrial deste setor’"".

Por ser um processamento artesanal,
muitas vezes ndo hd o cuidado com a higiene na
manipulagdo, na fabricagdo e pouco se controla
os pontos criticos de contaminagdes. Varios
surtos, principalmente nos estado do Para e
Amapa, tem sido associados ao consumo de suco
de acai™™. O principal agente contaminante
relacionado a estes surtos é o Tripanossoma
cruzi, um protozodrio flagelado da familia
Trypanosomatidae, e agente etiolégico da doenca
de Chagas. De janeiro a outubro de 2007, foram
notificados 100 casos de Doenca de Chagas
Aguda, com 4 obitos relacionados a surtos
ocorridos em 11 municipios da regido norte e 12
casos isolados, onde o agai foi o alimento mais
frequentemente envolvido™.

O triatomineo conhecido como barbeiro
é o portador deste parasita e normalmente faz
ninhos na palmeira do agai, naquela regido. O
mecanismo de transmissdo mais aceito é a
contaminacgao dos frutos por fezes triatomineos
ou a coleta destes insetos parasitados
juntamente com a fruta e transportados em
cestos e sacos, para as maquinas de extra¢do do
suco onde os triatomineos infectados podem ser
esmagados e misturados ao suco. Além disso,
uma alta carga microbiana pode estar presente
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na polpa devido a alta manipulagdo do fruto na
cadeia produtiva e também porque nas regides
produtoras, a polpa normalmente é consumida
imediatamente apds extracdo, sendo um produto
altamente perecivel e de facil deterioragdo a
temperatura ambiente™ ™.

Com o aumento do consumo do acai e o
inicio do processo de industrializacdo para
obtencao das polpas foram adotados novos
critérios para evitar a disseminacdao de doencas
como a Doenca de Chagas e a sua deterioracgdo.
Uma destes critérios é a pasteurizacdo no qual a
polpa do acai é aquecida durante alguns
segundos a temperaturas entre 80°C e 85°C, e em
seguida é imediatamente resfriada (temperatura
que passa de -30°C )*’. Além disso, o Ministério
da Saude (RDC n° 216 de 15 de setembro de
2004) recomenda aos produtores artesanais a
utilizacdo das técnicas de higienizacdo e
branqueamento (imersdo em solucdo de
hipoclorito) do fruto do acai, aliada as boas
praticas de coleta, transporte, armazenamento e
manipulagdo, visando minimizar o risco da
contaminag3o do suco™.

Atualmente, o acai tem se tornado
popular principalmente entre os esportistas e por
aquelas pessoas que buscam uma alimentagdo
saudavel, natural e energética, principalmente,
por ser um alimento rico em nutrientes e possuir
potencial terapéutico. O agai pode ser consumido
de diversas formas: sucos, doces, sorvetes e
geleias, entretanto a principal forma consumida
no sul e sudeste é o chamado “acai na tigela”. O
“acai na tigela” é uma tradicdo que comegou na
praia, foi para as academias e para as ruas.
Consiste na polpa da fruta congelada batida no
liquidificador e acompanhada de frutas e outros
ingredientes como granola, xarope de guarang,
castanhas; normalmente servida em uma tigela
11,17,18

A necessidade de refeicdes rdpidas e
baratas promoveram o surgimento de uma
grande quantidade de bares, quiosques, barracas
e restaurantes voltados para a venda de
alimentos rapidos, como por exemplo, o “agai na
tigela”. A adocdo de boas praticas de
manipula¢do do alimento nestes ambientes é de
fundamental importancia para o consumidor uma
vez que minimiza a probabilidade de
contaminacdo microbiolégica dos produtos e
contribui para a obtencdo de um alimento seguro

e de qualidade>’.
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Diante desse contexto, fica demonstrado
gue a seguranca alimentar deve ser um requisito
fundamental ao longo de toda cadeia produtiva,
desde a colheita até a distribuicdo final ao
consumidor. Devido a escassez de dados
referentes a qualidade microbioldgica do “acai na
tigela” e as condigbes atuais do fornecimento
desta preparagdo nos pequenos
estabelecimentos espalhados em diversos pontos
da cidade ressalta-se a importancia de se avaliar
a qualidade microbiolégica destes produtos uma
vez que a falha nas condig¢Bes higiénico-sanitarias
pode representar um risco potencial a saide dos
consumidores.

Devido ao risco gerado pelo o consumo
de alimentos contaminados e a falta de
monitoramento e higiene no preparo destes
alimentos foi realizado este estudo cujo objetivo
foi determinar a qualidade microbiolégica de
“acai na tigela” comercializados na cidade de
Presidente Prudente-SP por meio da
guantificacao de coliformes totais,
termotolerantes, aerdbios mesodfilos, E. coli,
Salmonella, bolores e leveduras uma vez que
esses parametros estdo vinculados a aplicagao de
praticas higiénico-sanitdrias durante o preparo do
alimento.

METODOLOGIA

A preparagao “acai na tigela” ndo possui
parametros especificos nos padrées
microbioldgicos vigentes, na Resolugdo RDC n°® 12
de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA'Y, Portanto,
foi utilizado os padrdes que estabelece normas
para “Sucos, refrescos, refrigerantes e outras
bebidas ndo alcodlicas, excluindo os de base
lactea e de chocolate (cacau e similares)” onde
estabelece a necessidade da identificacdo e
quantificacido  de  Coliformes  totais e
termotolerantes, de Salmonella sp. além da
quantificagao de bolores e leveduras.

Foram obtidas um total de 20 amostras
de “acai na tigela” suplementado com frutas
(banana ou morango) em diferentes quiosques e
lanchonetes do comércio local de Presidente
Prudente — SP. Para a andlise microbioldgica,
foram coletados cerca de 100 mL de cada
preparagao, sendo armazenada em condi¢Ges
assépticas, dentro de sacos plasticos esterilizados
e transportada até o laboratorio de microbiologia
para as analises.

Segundo o Food and Drug
Administration?!, para a quantificacdo dos micro-
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organismos foram utilizados 25 g de cada
amostra de acai na tigela, em seguida o material
foi diluido em 225 mL de agua peptonada a 0,1%
esterilizada e posteriormente homogeneizados,
obtendo-se assim a diluigido de 10™. A partir
dessa diluicao, foram feitas diluicdes em série até
a obtencdo da diluicdo 10°. O método de
contagem de bolores e leveduras consistiu na
semeadura em agar batata dextrose (PDA) pela
técnica de semeadura em superficie. As placas
foram incubadas por 5 dias a 22°C 2.

As mesmas diluicdes foram utilizadas
para a semeadura em agar padrao de contagem
para determinacdo de aerdbios mesodfilos. As
placas foram incubadas a 37°C por 48 h****,

A pesquisa de Salmonella sp. foi realizada
com um pré-enriquecimento em agua peptonada
tamponada (24 h a 37°C) e enriquecimento
seletivo em Caldo Rappaport-vassiliadis (24 h a
42°C) e Caldo Tetrationato (24 h a 37°C), seguida
por semeadura em agar XLD e Hektoen-enteric
(HE), sendo ambos incubados por 24 h a 37°C.
Col6nias tipicas foram submetidas a identificagao
bioquimica em Agar Triplice Ferro, Agar Lisina
Ferro e Agar Urease (24 h a 37°C)***.

As dilui¢es utilizadas para pesquisa de
bolores e leveduras também foram utilizadas
para verificar a presenca de coliformes totais e
termotolerantes. Uma aliquota de cada dilui¢do
foi semeada em tubos contendo Caldo verde
brilhante 2% (VB) contendo tubos de Durhan
invertidos para o crescimento de coliformes
totais. Além disso, foram inoculados tubos
contendo caldo Escherichia coli (E.C.), meio
confirmatério para coliformes termotolerantes
(E.C.) e deixados em banho-maria de 44,5 a 45°C
durante 24 h. A positividade do teste foi
observada pela producdo de gas no interior dos
tubos de Durhan. O nimero de coliformes totais
e termotolerantes foram obtidos na tabela de
Numero Mais Provavel (NMP), baseado no
nimero de tubos positivos do caldo Verde
Brilhante (VB) e de caldo Escherichia coli (E.C.)
respectivamente, sendo os resultados expressos
em NMP/100 mL***,

Dos tubos positivos para o meio E.C.
aliquotas foram semeadas em placas de Petri
contendo meio de cultura agar eosina azul de
metileno (EMB) e posteriormente incubadas de
35 a 37°C por 24 h. Por fim, a caracterizacdo dos
coliformes termotolerantes foi evidenciada pelo
crescimento de col6nias com centros enegrecidos
e brilho verde metalico®®*.
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Os experimentos foram realizados em
triplicatas e para analise estatistica sera utilizado
o teste ANOVA (Bonferroni), considerando
significativo P<0,01. Os dados foram analisados
com o software Prisma (GrafPad Software).

RESULTADOS
No presente trabalho foi analisada a
contaminagao microbioldgica de 20 amostras de

4

acai na tigela com diferentes ingredientes
conforme demonstrado na Tabela 1. As amostras
foram coletadas em 5 estabelecimentos
diferentes entre eles, lanchonetes de uma
faculdade e da regido central da cidade e
quiosque de um shopping. O periodo de coleta
foi de novembro a dezembro de 2015.

Tabela 1. Descricdo dos ingredientes do acai na tigela e estabelecimento onde foi coletado.

N° mostra Composigdo do agai na tigela Estabelecimento
1 Acai com morango A
2 Agai com morango A
3 Acai com morango A
4 Agai com morango A
5 Acai com morango B
6 Agai com morango B
7 Acgai com morango B
8 Agai com morango B
9 Acai com banana C
10 Acgai com banana C
11 Acai com banana C
12 Acai com banana C
13 Acai com banana granola leite ninho leite condensado D
14 Acai com banana granola leite ninho leite condensado D
15 Acai com banana granola leite ninho leite condensado D
16 Acai com banana granola leite ninho leite condensado D
17 Acai com morango E
18 Acai com morango E
19 Acai com morango E
20 Acai com morango E

Foi avaliada a contaminacao das
amostras de acai na tigela em relacdo a aerdbios
mesofilo. De acordo com os resultados (Tabela 2)
foi observado que as contagem variaram de no
minimo 2,38 + 0,12 UFC/g (Acai com banana) a
um maximo de 6,7 + 0,00 UFC/g (Agai com
morango). Além disso, foi observada variagdo nas
contagens de bolores e leveduras de 2,30 £ 0,42
log UFC/g (Acai com banana) a um maximo de
5,87 + 0,02 log UFC/g (Acai com morango)
(Tabela 2).

Com os resultados obtidos neste trabalho
foi possivel observar um minimo de
contaminacdo por coliformes totais (<3 NMP/g de
acai na tigela) em cerca de 7 amostras e apenas
uma com > 1100 NMP/g.
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A andlise da contaminacdo das amostras
com Salmonella sp, coliformes termotolerantes e
Escherichia  coli  apresentaram  resultados
negativos, demonstrando auséncia destes micro-
organismos em 25 g de alimento analisado.
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Tabela 2. Quantificagdo de aerdbios meséfilos, bolores e leveduras, Salmonella sp, coliformes totais e
termotolerantes, Escherichia coli em amostras de acai na tigela comercializados na cidade de Presidente

Prudente.
Amostra Aerdbios Bolores e Salmonella sp. Coliformes Coliformes Escherichia
mesdfilos leveduras (UFC/g) totais Termotolerantes coli
(UFC/g)  (UFC/g) (NMP/g) (NMP/g)
1 3,46 £0,14 3,74 £ 0,043 Ausente 3,6 Ausente Ausente
2 3,53+£0,10 4,06 £0,03 Ausente <3 Ausente Ausente
3 3,39+0,07 4,32 +0,10 Ausente <3 Ausente Ausente
4 3,46 £ 0,23 4,27 +0 Ausente 3 Ausente Ausente
5 4,78 £0,12 4,78 £0,12 Ausente 23 Ausente Ausente
6 4,64 £ 0,04 4,64 £ 0,04 Ausente 23 Ausente Ausente
7 5,37+0,14 5,37+0,14 Ausente 93 Ausente Ausente
8 5,87 £0,02 5,87 £ 0,02 Ausente 9,2 Ausente Ausente
9 2,38+0,12 2,4510,21 Ausente <3 Ausente Ausente
10 2,81 +£0,04 2,58 +0,15 Ausente 3,6 Ausente Ausente
11 2,84 + 0,08 2,30+0,42 Ausente <3 Ausente Ausente
12 3,38+0,12 3,07+0,10 Ausente <3 Ausente Ausente
13 4,29 £ 0,16 * Ausente <3 Ausente Ausente
14 3,66 + 0,09 2,77 £0,42 Ausente <3 Ausente Ausente
15 4,07 £ 0,36 * Ausente 23 Ausente Ausente
16 4,72 £ 0,07 * Ausente 23 Ausente Ausente
17 6,22+ 0,10 3,6510,23 Ausente 23 Ausente Ausente
18 5,70 £ 0,06 4,49 £ 0,01 Ausente 446 Ausente Ausente
19 6,7 £ 0,00 5,15+0,03 Ausente 36 Ausente Ausente
20 4,75+ 0,03 5,18 £ 0,26 Ausente >1100 Ausente Ausente

*Valor abaixo do limite de detec¢do <30 UFC/g.
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DISCUSSAO

O consumo do agai veio (vem) crescendo
nos ultimos anos e a sua popularizacdo se deve
principalmente por ser um alimento com carater
energético e nutritivo. O agai é consumido de
uma forma variada, entretanto na regido de
Presidente  Prudente ele é consumido
principalmente como bebida energética, na
forma de “acai na tigela”>**%.

O grande risco no consumo do “acai na
tigela” se deve a sua grande manipulagdo deste a
sua colheita até a producdo da polpa. Além disso,
devem ser observadas as condi¢Ges higiénico-
sanitdrias dos equipamentos, ambiente de
processamento e dos manipuladores, pois estas
favorecem a presenca de uma alta carga
microbiana e podem resultar em doencas
transmitidas por alimentos™***>.

A finalidade de se detectar bactérias
aerdbias é avaliar de uma maneira geral o grau de
contaminacdo e as condicGes higiénicas daquele
alimento. De acordo com Faria et al.’° uma
amostra com cerca de 5 log UFC/g de alimento é
considerado um produto em condicdes higiénicas
insatisfatdrias. Se este valor for 6 log UFC/g, o
alimento é considerado inaceitaveis para o
consumo direto e acima de 7 log UFC/g o
consumo é impréprio. De acordo com estes
padrées podemos observar pelos resultados
obtidos durante o estudo que o total de 25% das
amostras analisadas ndo estdo apropriadas para
consumo quando o parametro observado sdo as
contagens de aerdbios meséfilo, pois 3 amostras
sdo consideradas insatisfatorias, e 2 amostras
apresentaram condi¢bes inaceitaveis para o
consumo direto (P<0,001).

Ndo ha padrdes vigentes para o maximo
permitido de bolores e leveduras em amostras de
acai na tigela. Entretanto, o Ministério de
Agricultura e do Abastecimento, regulamentou os
padrées de identidade e as caracteristicas
minimas de qualidade gerais para polpas de
frutas e estabeleceu 2x10° UFC.g™* de bolores e
leveduras, para polpa conservada quimicamente
e/ou que sofreu tratamento térmico?. Baseando
os resultados nos padrées determinados para
polpas de frutas, obteve-se o total de 13 (cerca
de 65% - P<0,001) amostras apresentaram
valores acima do sugerido pela legislagdo, assim,
se faz importante salientar que os ingredientes
adicionados nas preparacdes levam a duvida
guanto suas condicOes sanitarias, propondo uma
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possivel fonte contaminadora para o agai no
momento do preparo.

Os micro-organismos indicadores sdo
comumente utilizados para avaliar as condi¢des
higiénicas de alimentos; sua presenca evidencia
relagdo com o histérico da amostra. A presenga
de coliformes totais esta relacionada a praticas
inadequadas de sanitizacao e processamento, ou
mesmo a recontaminacdo, dos alimentos apds
esses procedimentos. Apesar de ndo estar
estabelecido limite maximo de coliformes totais
pelos 6rgdos competentes, esta constatagdo
indica falta de condi¢Ges higiénicas adequadas
em alguma etapa da cadeia produtiva do acgai na
tigela em alguns estabelecimentos.

A guantificacao de coliformes
termotolerantes indica provdvel contato fecal,
nesta ocasido a E. coli é o micro-organismo de
escolha como indicador, uma vez que é de facil
isolamento nos meios de cultura convencional e
mais resistente por um periodo de tempo
maior'*. A RDC n. 12, de 02/01/2001, estabelece
valor maximo de 10° UFC.g" para coliformes
termotolerantes o que representa cerca de 2 log
UFC/g. A andlise da contaminacdo das amostras
com coliformes termotolerantes e Escherichia coli
apresentaram resultados negativos,
demonstrando auséncia deste micro-organismo
em 25 g de alimento analisado.

A andlise da contamina¢dao das amostras
com Salmonella sp apresentaram resultados
negativos, demonstrando auséncia deste micro-
organismo em 25 g de alimento analisado.

Foi possivel observar também que o
estabelecimento C  apresentou  melhores
condicBes higiénico-sanitaria, pois apresentou as
menores quantificacbes de micro-organismos
indicadores. Cohen et al.”® analisaram a
qualidade sanitaria da polpa de acai em dez
pontos de comercializacdo da cidade de Belém,
PA, entre eles quatro supermercados, duas feiras
livres e quatro pontos de venda (“batedeiras”).
Das dez amostras analisadas, todas apresentaram
coliformes fecais e fungos filamentosos e
leveduras e em duas amostrass foi verificada a
presenca de Salmonella. Cayres et al.”’ realizaram
a avaliacdo microbiolégica em 48 amostras de
acai tipo fino, congelado, puro e ndo
pasteurizado. De acordo com os resultados foi
encontrado auséncia de Salmonella e E. coli em
todas as amostras analisadas. Ja para as andlises
de bolores e leveduras, 15% das amostras
estavam em desacordo com os valores aceitos
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pela legislacdo. Este dado pode ser um indicativo
de praticas inadequadas durante a fabricacdo do
acai.

Faria et al’ avaliou a qualidade
microbioldgica de polpas de acai comercializadas
em cidade de Pouso Alegre — MG. Foram
analisadas 36 amostras de polpas de acai
congeladas, destas amostras, 75% encontravam-
se acima dos valores estabelecidos pela legislacdo
para contagem de coliformes totais, 16,7% das
amostras apresentaram coliformes
termotolerantes acima do permitido e 13,8%
confirmaram presenca de Escherichia coli.
Também foram observadas contagens de bolores
e leveduras fora dos padroes estabelecidos em
8,3% das amostras. Jones et al.? investigaram a
contaminacdo em polpas pasteurizadas de acai,
embaladas a granel e embaladas
individualmente. Nenhuma das amostras
apresentaram crescimento para Salmonella sp.
entretanto, todas apresentaram altos niveis e
aerdbios mesofilos e crescimento de bactérias do
grupo coliformes fecal (tanto embaladas a granel
ou individualizadas). Os resultados destes
trabalhos demonstraram que as polpas de agai
pasteurizadas e congeladas apresentaram em sua
maioria baixa qualidade higiénico-sanitdria,
provavelmente devido a falhas higiénicas durante
0 processamento e manipulagao do produto.

Eto et al.”? avaliaram polpas e mix de acai
apods congelamento por 0, 3, 6 e 9 meses. Todas
as amostras de diferentes marcas e tempo de
armazenamento demonstraram auséncia de
Salmonella, coliformes totais e fecais indicando
que as amostras analisadas apresentaram
conformidade com a legislagio no aspecto
higiénico sanitario. Cardonha et al.> avaliaram
preparacdo “acai na tigela” contendo polpa de
acai e xarope de guarand. Foram adquiridas cinco
amostras em quatro diferentes pontos de
comercializa¢gdo na zona sul da cidade de Natal —
RN e realizadas analises para coliformes fecais a
45°C, pesquisa de Salmonella e contagem de
bolores e leveduras. Segundo aqueles autores no
que se refere a coliformes fecais e bolores e
leveduras foram encontrados 5% das amostras
com crescimento microbiano acima do limite
estabelecido pela legislagdo, entretanto em
relacdo a Salmonella sp. foi observada auséncia
de crescimento, portanto, em concordancia com
a legislacao.

A negligéncia em seguranca alimentar é
um problema de Saude Publica e pode gerar uma
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série de consequéncias entre elas doencas
transmitidas por alimentos. No presente
trabalho, as amostras analisadas para parametros
microbiolégicos como presenca de coliformes
termotolerantes, Salmonella sp e Escherichia coli
apresentaram resultados negativos, devido ao
nivel reduzido de amostras. Quanto a
contaminacdo por coliformes totais, bolores e
leveduras foi observado que as condicdes
higiénica-sanitaria de alguns estabelecimentos
ainda ndo estdo adequadas para o preparo de
alimentos. Contudo, novas analises devem ser
realizadas e a adocdo de um programa de
educacdo continuada dos manipuladores de acgai
na tigela é desejavel para que sejam aplicadas
medidas preventivas para se evitar a
contaminacdo dos alimentos.
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