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Apresentagido

O e-book “Tépicos nas ciéncias da Saude Volume XI” de publicagao da Pantanal Editora,
apresenta, em seus seis capitulos, estudos no ambito da saude. Os capitulos abordam temas como a
musicoterapia, criada pelo médico e professor da Universidade de Madrid Francisco Vidal e Careta que
em 1882 escreveu a primeira tese musical do individuo de forma que pode melhorar muitas das funcoes
do organismo, a propria musica ¢ capaz de influenciar diversas func¢oes, ela ativa as areas cerebrais
relacionadas ao prazer, que se traduz quimica e eletricamente em uma resposta de neurotransmissores
como como dopamina. O trabalho mostra como podemos modificar a frequéncia cardfaca, respiragao e
temperatura corporal a traves da musicoterapia. Neste novo topico de saude encontraremos varios
trabalhos relacionados a musicoterapia em pacientes idosos e pacientes com doencas degenerativas.
Também encontraremos uma revisao bibliografica sobre suplementagao para pacientes oncolégicos em
terapia intensiva. A importancia do clima na organizacao e motivacao do enfermeiro no hospital, e vamos
encerrar com dois temas de interesse, um que ¢ a contaminacao de alimentos e a avaliagdo renal de
pacientes atendidos em laboratério de particulas.

Aos autores pela dedicagao para o desenvolvimento dos trabalhos aqui apresentados, que serao
bases norteadoras para outras pesquisas que fortalecam a agricultura sustentavel e promovam o
desenvolvimento rural e conservagdao dos recursos naturais, os agradecimentos do Organizador.

Por meio desta obra, esperamos contribuir no processo de ensino-aprendizagem e reflexées sobre
a aplicabilidade das praticas descritas. Esperamos que, como sempre, seja do seu interesse e convidamo-
lo a continuar a enviar os seus trabalhos para que continue a enriquecer-se no conhecimento médico e
nas vertentes que o envolvem.

Otima leitura!l!

A organizadora



Sumario

~
APIESENTAGAD euvvrrrrrrieeeiiiiiiiiiiittieeeetieeiiittttteeteteeessssssssseeeeseessssssssssssssssessssssssssssssessessssssssssnnssssssses &

O3 120 [ 2 UL UUUN 6
Influéncia do clima organizacional na motiva¢ao laboral dos enfermeiros do Hospital Provincial de
Tete, 2015 wrreeerieeeiieenieeeneeeete ettt e s a e s s e e e b e e e e s b e e e s s b s e e s s a e e s aaeeesaaeenns 6

CaAPILULO 2u.eeiiiiiiiiiiiiiiiieeecncceeeeeee e e sasr e e e s s s e s s s s s s s e e e s e e s s s s s s s e e e e s e s e ssnnnanes 21
Producao cientifica sobre musicoterapia e pessoas idosas: uma revisao de €SCOPO uuvreeerrrrreeessnneees 21

L0730 120 1030 TR 36
Musicoterapia e doengas degenerativas: Uma revisao INtEEIAIVA vueeeersrsreeerssssnreeessssnreeesssneeecssssneees 36

CaAPILULO deeieeiiitttteeeeecte e e e s e s e s a s e s e e s e e s s s s s s e s e e e s e s e s snnnnans 53
Suplementac¢ao para pacientes oncolégicos em terapia intensiva: Uma revisao de literatura...o.ue.e... 53

CaAPILULO .t e s s s s s e e e s e s e s s anaaee 60
Avaliacao renal de pacientes atendidos em um laboratério particular de Sao Luis — MA .uueeeeeennneee 60

CAPILULO Ou.eereeriiiiiiiiiiiiiieeeeeicttriee e ass e e e e e s e s ssss s s s s s e e sessssssssssssaaessessssssssnnns 70
Anilise microbiolégica de queijo tipo frescal comercializado no municipio de Pimenta Bueno,
203 0 1a 10 o T R 70

INAICE REMUISSIVO cuvvvveverereeeeaeueueueueuetetetststeeaesesesesesetststeesesesesesesssststststassesesesssesssssssssssesesesssssssens 76

Sobre a 0rganizZadora . ... uiiiiiiiiiiiiiie e e aa s e s s e e e s 76



Topicos nas ciéncias da saude - Volume XI

Capitulo 6

Analise microbiologica de queijo tipo frescal
comercializado no municipio de Pimenta Bueno,

Rondonia
Recebido em: 16/10/2022 Danielly Franciny da Silva Oliveira'"
Aceito em: 04/11/2022 Adriele Ghisi de Souza Bohrer?

4 10.46420/9786581460693cap6 Paulo Faustino Mariano’

Priscila Cofani Costa Pomini*

INTRODUCAO

O ser humano busca constantemente o bem-estar, e para isso a adequacio do estilo de vida
relacionado a alimenta¢ao saudavel ganha espago, o que leva a promoc¢ao do consumo de alimentos 7
natura. Bste consiste na ingestao de alimentos frescos, minimamente processados, garantindo a
preservagdao da qualidade nutricional (dos Santos et al., 2019).

O queijjo tipo frescal ¢ um alimento derivado do leite consumido em todo o pafs, possui um alto
valor nutricional, e além de ser de baixo custo, seu processo de fabrica¢ao é simples sendo comum a
comercializagdo por produtores artesanais em feiras livres e supermercados (Ferreira et al., 2011).

Os produtos lacteos sio considerados alimentos nutricionalmente completos e estdo inclusos no
habito alimentar da populagdo brasileira. Por serem ricos em vitaminas, minerais, gorduras, proteinas,
lactose e agua é um meio excelente para o crescimento e veicula¢ao de microrganismos que podem causar
danos a saude (Rossi; Bampi, 2015).

Portanto, deve-se atentar ao correto processamento, manipulagdo e armazenamento do leite, além
de utiliza-lo sempre com tratamento térmico adequado (Frazao et al., 2021). Pois em seu processo de
fabricacdo, passam por diversas etapas, e alteracGes relacionadas ao mal controle higiénico-sanitario,
armazenamento, conserva¢ao e manipula¢do, podem contribuir para contaminagdes alimentares
(Ferreira, 2000).

As contaminagGes alimentares denominadas como Doengas Transmitidas por alimentos (DTAs)

sao consideradas um problema de satde publica no Brasil. Alguns fatores aumentam a incidéncia de
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surtos de DTAs, como a necessidade de producdao dos alimentos em grande escala, o crescimento
populacional o que leva a grupos mais vulneraveis, carentes em condi¢oes higiénico-sanitarias, aumento
do consumo de alimentos fora do ambiente domiciliar, mudancas ambientais, bem como a falha dos
6rgaos publicos e privados em razao da promogao da seguranca alimentar (Brasil, 2010).

As DTAs em geral, apresentam o mesmo quadro clinico, pois grande parte dos microrganismos
responsaveis pelas contaminagoes, sao da familia Ewferobacteriaceae, que afetam principalmente o trato
gastrointestinal. Fazem parte os sintomas de diarreia, dor abdominal, nauseas, vomitos e febre. Sao
responsaveis por milhares de doentes hospitalizados e possivelmente em casos mais graves, podendo
levar o individuo a 6bito (Germano; Germano, 2015).

Dentre esses microrganismos patogenicos, destacam-se a Salmonella spp, com mais de 2600
sorotipos diferentes. Comum a presenca em carnes de aves, bovinos, ovos e leite, sendo fator contribuinte
para a maioria das contaminagoes. A Salmonella typhi, no organismo humano ¢ responsavel por causar a
febre tiféide, doenca contraida através da 4gua e alimentos contaminados com material fecal humano. E
considerada uma das infecgdes mais graves podendo levar a morte (da Silva et al., 2019).

As salmoneloses tem grande impacto em relagao a saude publica, sendo as criangas menores de
5 anos, gestantes, idosos e imunodeprimidos susceptiveis a doenga. Dentre os principais danos a saude,
o individuo contaminado podera apresentar sintomas como febre aguda, nauseas, vomitos, colicas e
disenteria. (Trabulsi; Alterthum, 2015).

Ja a Escherichia coli e os coliformes totais, sao bactérias da mesma familia que estdo presentes
predominantemente no intestino dos humanos e animas de sangue quente (Silva et al., 2010). Sio
utilizados como indicadores de contaminagao fecal e higiénico-sanitario do alimento e agua, em razio do
manejo inadequado do alimento, nio cumprindo as boas praticas em servico de alimentacdo (Farias,
2016). Neste presente trabalho analisou-se a qualidade microbioldgica de cinco (5) amostras de queijos
tipo frescal coletadas em feiras livres e supermercados do municipio de Pimenta Bueno, Rondonia, para
verificar a presenca de coliformes totais, E. coii e Salmonella spp. Considerados microrganismos
patogénicos e por oferecerem risco a saude da populagio, é de extrema importancia a fiscalizagao da
presenca desses patogénicos nos alimentos, garantindo assim um alimento seguro, livre de possiveis

contaminantes.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo caracteriza-se como experimental e de carater quali-quantitativo por realizar a
analise microbiolégica de cinco (5) amostras de queijo frescal comercializado na cidade de Pimenta
Bueno-RO, no més de junho de 2022 na feira livre e supermercado do municipio. As embalagens originais
foram higienizadas com alcool 70% e acondicionadas em sacos plasticos, com as indicagdes de fabricagao

e validade, no entanto algumas nio apresentavam nenhum tipo dessas informagoes.
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As amostras foram encaminhadas para analise ao Laboratério Qualitta, seguindo os critérios
estabelecidos para o transporte do material: acondicionadas dentro de caixa isotérmica com gelo seco e
encaminhadas para o laboratério por transportadora, mantendo a temperatura adequada segundo o
fabricador (2°C a 8°C).

Em rela¢ao a andlise microbioldgica, buscou-se investigar a presenga de Salmonella spp, coliformes
totais e E. coli, assim seguiram os seguintes protocolos para as analises das amostras FNOR 3M 01/16-

11/16, ABNT NBR ISO 4832:2012 ¢ AOAC Intl. OMA 21* ed. 991.14.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relagao aos dados gerados pela investigacao de coliformes totais, todas as cinco amostras
apresentaram valores acima do toleravel (Tabela 1). Verifica-se que o valor méaximo foi de 4,3 x 10°
UFC/g e o minimo 4,8 x 10°UFC/g, comparados com valores de limite maximo permitido pela portaria

n° 146 de 07 de marco de 1996 que estabelece como limite minimo e maximo permitido por grama,

respectivamente: 1 x 10* UFC/g e 1 x 10° UFC/g.

Tabela 1. Analise microbiologica em 5 amostras de queijos tipo frescal comercializados no municipio de
Pimenta Bueno — RO. Fonte: os autores.

Amostra Coliformes totais (UFC/g)* Escherichia coli (UFC/g)*
01 2.9 x 10° <10x 10’
02 43 x 10° <1,0x 10’
03 33 x 10° <10x 10’
04 48 x 10° <1,0x 10’
05 2.8 x 10° <10x 10’

*UFC — unidades formadoras de colonia.

As amostras de queijos coletadas em feiras livres, eram armazenadas em caixa isotérmica, porém
niao se manteve a temperatura adequada de conservagdo, uma vez que se encontravam abertas em
exposicao a temperatura ambiente. De acordo com Lazarotto (2017), onde em seu trabalho pesquisou a
presenca de coliformes totais em queijos coloniais no sudoeste do Parani, e obteve resultados
semelhantes a este, enfatizou que elevados indices de contaminagao por coliformes totais, podem estar
relacionados com a conservagio e armazenagem do queijo, uma vez que se submetido a altas
temperaturas ou em temperatura ambiente, podera favorecer a proliferagio dos microrganismos.

Mesmo que a contagem de coliformes totais nao seja exigida pela legislagao sanitaria vigente para
produtos comercializados, a elevada presenca do microrganismo nos queijos tipo frescal, ¢ indicador da
precaria qualidade higiénico-sanitaria (Dias et al., 2016). No estudo feito por Mottin et al. (2016),

obtiveram 100% de suas amostras contaminadas, relacionam o resultado devido o mal processamento do
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leite na produgdo do queijo, podendo indicar falhas na aplicagao das Boas Praticas de Fabrica¢ao (BPF),
incorreta manipulagao, pasteurizagio, armazenamento e conservac¢ao inadequada do leite.

Em relacdo aos resultados da pesquisa de E. /i (Tabela 01), obteve-se como resultado, de que
todas as amostras, chegaram a valores aceitaveis, dentro dos parametros da Anvisa, conforme normativa
n° 60 de 23 de dezembro de 2019, o que nos leva a conclusao de que nao apresentavam riscos a saude
dos consumidores, por contaminagao deste microrganismo patogeénico.

Ja no estudo realizado por Mottin et al. (20106), em amostras de queijos minas frescal no sudoeste
da Bahia, obtiveram resultado dissemelhante ao presente artigo. Dentre as 18 amostras analisadas, 83,33%
estavam em desacordo com a legislagao vigente. Assim como também no estudo realizado por Garcia et
al. (2017), em queijos minas frescal e ricotas da regiao metropolitana de Campinas - SP, que de 12
amostras analisadas, 60% apresentavam contaminacio por E. co/i.

Por ser considerado um hospedeiro comum do trato gastrointestinal humano, alimentos com
presenca de E. co/i fora dos parametros indicados pela legislagao, podera indicar contaminagao de origem
fecal, levando a conclusao de falhas em condi¢Oes higiénico-sanitarias no processo de fabricagiao. A
familia do grupo E. e/, estio ligadas estritamente a doencas diarreicas, sendo considerado grande
problema em satude publica no Brasil, acarretando milhares de mortes a cada ano (Sousa, 2000).

A contaminag¢ao por esse microrganismo pode se dar por diversas formas, porém a pasteurizagao
prévia do leite pode ser suficiente para sua eliminagdo. Uma vez que a presenga deste microrganismo traz
indicativo de falhas nas boas praticas de fabricagao e higienizacao. (Silva; Belo, 2018).

A pesquisa de Salmonella spp nas amostras coletadas, obteve a auséncia deste microrganismo
patogeénico conforme tabela 2. Este fato demonstra a conformidade com os parametros da legislacio

vigente, ndo apresentando risco algum a saude dos consumidores em relagdao a sua patogenicidade.

Tabela 2. Pesquisa de Salmonella spp em 5 amostras de queijos tipo frescal comercializados no municipio
de Pimenta Bueno — RO. Fonte: os autores.

Amostra Resultado
01 Ausente
02 Ausente
03 Ausente
04 Ausente
05 Ausente

Na pesquisa realizada por Silva e Belo (2018), em quatro amostras de queijos tipo frescal, no
municipio de Sete Lagos — MG, os resultados foram iguais. Correlacionaram esta auséncia devido a
presenca de bactérias do grupo coliforme, que em sua presenca, contribui deixando o ambiente acido,

impedindo a proliferacao da Salmonella spp, levando a sua inativagao.
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Enquanto Dias et al. (2016), em cinco amostras de queijo minas frescal coletados na regiao sul de
Goias, também chegaram como resultado a auséncia em 100% das amostras analisadas, enfatizam que a
presenca de Salmonella spp, nos alimentos pode estar relacionada a diversos fatores, como manipuladores
ou 4agua contaminada pela bactéria, assim como falha nas BPF, sendo eficientemente liquidada quando o
leite utilizado na produgao do queijo passa pelo processo de pasteurizagao corretamente.

Ja em pesquisa realizada por Lazarotto (2017), em queijos coloniais da regiao sudoeste do Parana,
100% das amostras analisadas havia presenga de Salmonella spp, assim como também no estudo feito por
Souza, et al. (2017), encontrado presenca da bactéria em 20 amostras coletadas (40%), os resultados
obtidos, mostram desacordo com a legislagdo que nao permite a presenca desse microrganismo em

alimentos para consumo, pois ¢ fator de grande risco a saide do consumidor.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos das amostras analisadas nos levam a conclusio de que os queijos
produzidos e comercializado no municipio de Pimenta Bueno, Rondonia, seguem os parametros da
legislacdo vigente para Salmonella spp e para E. coli, fugindo apenas dos valores permitidos para coliformes
totais, o que pode ser indicador de contaminacdo de origem fecal, se dando por falhas no controle
higiénico-sanitario e nas boas praticas de fabricagao.

Faz-se necessario a orientag¢ao, fiscalizacao ou até mesmo o treinamento desses produtores pelos
orgaos de fiscalizacao, onde se ha falha, nesse quesito. Uma fiscalizacdo eficaz é essencial para que se
possa consumar a possibilidade de contaminagdo alimentar, o que ¢ de grande valia para o pafs,
diminuindo assim o indice de agravos das DTAs em saude publica.

OrientacOes sobre as boas praticas de fabricagdo, manipulagio dos alimentos, condi¢oes
higiénico-sanitarias, armazenamento e conserva¢ao, sio extremamente Necessarios para que se possa
disponibilizar aos consumidores um alimento de qualidade e seguro, livre de todo e qualquer organismo

agressor que possa prejudicar a saide.
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