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RESUMO

O estudo teve por objetivos identificar as préticas de manipulagdo consideradas nado
conformes, implementar melhorias com base no conceito das boas préticas de manipulacéo de
alimentos, verificar as condicdes higiénico-sanitarias de alimentos e utensilios e avaliar os
custos relacionados. Examinouse 30 amostras de alimentos e 36 de utensilios. Para as
amostras de alimentos pesquisou-se nimero mais provavel de coliformes totais e fecais;
presenca de Salmonella spp e contagem de Staphylococcus coagul ase positiva, utilizando-se a
técnica de enxdglie. Para os utensilios incluiu-se a pesquisa de microrganismos aerébios
estritos e facultativos vidveis mesofilos pela técnica de esfregaco. Com os resultados
implementouse a restricdo de pessoas na cozinha, a adocdo de utensilios de material
impermeavel e de facil higienizagdo; a aquisicdo de carnes em porgdes suficientes para o
consumo de dois dias e descongelamento sob refrigeracdo; a adogdo de trés cochos por
recinto, e procedimento de lavagem e desinfeccdo. As bancadas mantiveram elevadas
concentracGes de microrganismos em relacdo as tabuas de corte, mesmo com a pratica de
higienizac8o; para as amostras de musculo, coragd e carne manipulada observouse
concentragdes microbianas semelhantes, sendo mais elevadas de estafilococos e coliformes
totais e menores de fecais, notouse aparente reducdo microbiana entre cochos sujos e
higienizados, ndo se constatou a presenca de Salmonella spp. Concluiu-se que: o0 setor de
preparo e distribuicdo de alimentos pode atuar como um centro de disseminagéo e
multiplicacdo de agentes patogénicos; a implementacdo de boas praticas de preparacdo de
alimentos compreende uma intervencdo que contribui para a reducdo da carga de
microrganismos circulantes no ambiente do zooldgico; com a utilizagdo dos indicadores
higiénico-sanitarios € possivel monitorar, avadiar e verificar a eficacia da implementacdo de
boas préticas de manipulacdo de alimentos e a adocdo de boas préticas pode ser
economicamente viavel e oferecer condi¢es para a diminui¢do dos gastos com diagnosticos,
tratamentos e agravos a salide dos animais.
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GOOD PREPARING PRACTICES OF FOODSIN A ZOOLOGICAL OF SAO
PAULO STATE: PLANNING, IMPLEMENTATION AND RAISING COSTS

ABSTRACT

The study aimed to identify the handling practices considered not conforming, to implement
improvements based on the Good Manufacturing Practices concept, to verify the hygienic-
sanitary conditions of foods and utensils and to evaluate related costs. Thirty food samples
and 36 kitchen's utensils were analyzed. For food samples, it was analyzed the most probable
number of total and fecal coliforms, presence of Salmonella spp and counting of
Saphylococcus positive coagulase, using the washing technique. For utensils it was included
the analysis of mesophile aerobic counting by the swab test. Based on the results, it was
implemented the restriction of people entrance in the kitchen; adoption of utensils made of not
permeable material and of easy sanitization; acquisition of meats of enough quantity for
consumption in two days as well as defrost under refrigeration; adoption of three troughs in
each facility and cleanness and sanitation procedure. Kitchen table surfaces maintained high
levels of microorganisms in relation to meat cut table, even with sanitation procedure; for
samples of meat, heart and handled meat it was observed similar level of microorganisms,
being higher for staphylococci and total coliforms and lower for fecal coliforms; it was
noticed apparent microbial reduction between dust and sanitized troughs; Salmonella spp was
not detected. It was concluded that the section of food preparing and distribution can act as a
point of dissemination and multiplication of pathogenic agents; the good preparing practices
implementation comprises an intervention that contributes to reduction in the level of the
current microorganisms on the Zoo environment and the adoption of good practices can be
economically interesting and it may offer conditions to decrease costs with diagnostic,
treatment and animal health.

Key-words: zoological, preventive veterinary medicine, good manufacturing practices, food
microbiology.

BUENAS PRACTICAS DE PREPARACION DE ALIMENTOSEN UN ZOOLOGICO
DEL ESTADO DE SAO PAULO: PLANIFICACION, IMPLEMENTACION Y
ESTIMACION DE COSTOS

RESUMEN

El estudio tuvo por objetivos identificar las practicas de manipulacion consideradas no
conformes, implementar mejorias basadas en e concepto de buenas practicas de manipulacion
de alimentos, verificar la condicidn higiénico-sanitaria de alimentos y utensilios y evaluar los
costos relacionados. Se examinO 30 muestras de alimentos y 36 de utensilios de cocina. Para
las muestras de alimentos se investigé € nimero mas probable de coliformes totales y fecales;
presencia de Salmonella spp y conteo de Staphylococcus coagulase positiva, utilizandose la
técnica del enjuague. Para los utensilios se incluyo la investigacion de microorganismos
aerobios edtritos y facultativos viables mesofilos por la técnica del frotis. Con resultados se
implemento la restriccion de personas en la cocing; la adopcion de utensilios de material

impermeable y de fécil higienizacion; la adquisicidn de carnes en porciones suficientes para el
consumo en dos o tres dias y descongelamiento bajo refrigeracion; la adopcion de tres
comederos por recinto y procedimiento de lavado y desinfeccion. Las bancadas mantuvieron
elevadas concentraciones de microorganismos con relacion a las tablas de corte, alnque con
la practica de higienizacion; para las muestras de musculo, corazéon y carne manipulada se
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observd concentraciones microbianas semejantes, siendo més elevadas de estafilococos y
coliformes totales y menores de fecales; se notd aparente reduccién microbiana entre
comederos sucios e higienizados; no se constato la presencia de Salmonella spp. Se concluy6
gue: e sector de preparacion y distribucion de alimentos puede actuar como un centro de
diseminacion y multiplicacion de agentes patogénicos; la implementacidn de buenas practicas
de preparacion de alimentos comprende una intervencion que contribuye para la reduccion de
la carga de microorganismos circulantes en el ambiente del zool6gico; con la utilizacion de
los indicadores higiénico-sanitarios es posible monitorear, evaluar y verificar la eficacia de la
implementacién de buenas practicas de manipulacion de alimentos y la adopcion de buenas
practicas puede ser econdmicamente viable y ofrecer condiciones para disminuir los gastos
con diagnésticos, tratamientos y salud de los animales.

Palabras-clave: zoologico, medicina veterinaria preventiva, buenas practicas de
mani pulacion, microbiologia de los alimentos.

INTRODUCAO

As doencas infecciosas representam uma pressdo ha geracdo e manutencéo da
biodiversidade, mas paradoxal mente representam também uma séria ameaca de extingdo para
muitas espécies. Entretanto, o risco destas doengas em ambientes fragmentados torna-se muito
alto na medida em que cresce o contato com humanos e com animais domésticos, além de
alteractes do microclima e ecologialocal (CLEAVELAND et al., 2002).

Dentre os fatores que representam risco de veicular agentes infecciosos aos animais no
zool6gico, os alimentos podem atuar como importantes vias de transmissdo. A utilizacdo de
carnes cruas merece atencao e destaque. E necessério estabelecer rigorosos procedimentos de
boas préticas desde a aquisi¢do, passando pelo armazenamento e manipulagdo dos alimentos,
até a higienizacdo dos utensilios e superficies de contato (SILVA JUNIOR, 2001). Também
deve-se atentar a necessidade de se implementar rotinas de trabalho neste setor, que impecam
contaminagtes cruzadas entre alimentos, superficies, utensilios, refrigeradores e cochos de
alimentacéo.

Utilizando como referéncia a cozinha de um zoologico, o presente estudo teve como
objetivos: 1) identificar as préticas de manipulacdo consideradas ndo conformes e
implementar melhorias com base no conceito das boas préticas de manipulagdo de alimentos,
2) verificar a condicdo higiénico-sanitaria de alimentos e utensilios e 3) avaliar os custos
relacionados.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Zooldgico do Municipio de S&o Bernardo do Campo -
ZMSBC, no periodo de abril de 2001 ajaneiro de 2002; periodo em que abrigava 270 animais
de 70 espécies diferentes, todas pertencentes a fauna brasileira, sendo algumas ameacadas de
extincdo. O quadro funcional congtituia-se de seis tratadores de animais, um médico
veterinario e uma bidloga. O setor de preparacdo de alimentos ndo era exposto a visitagéo e
estava dividido em cozinha (25nT), depdsito anexo de racdes (15nT) e um tanque externo
para higienizacéo de cochos.

Féz-se o0 levantamento das principais praticas de manipulagdo dos aimentos,
consideradas ndo-conformes, baseando-se no conceito de boas préticas e procedimentos
minimos exigidos pela Portaria do Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Salde do
Estado de S&o Paulo, CVS nimero 6, de 10 de marco de 1999 (BRASIL, 1999). A partir das
ndo conformidades definiu-se as préticas a serem implementadas.

Balian, S.C. et. al.. Boas préticas de preparacdo de alimentos em um zool6gico do estado de S0 Paulo:
Planejamento, implementacdo e levantamento de custos. Vet. e Zootec. v.13, n.2, p. 208-218, 2006.



ISSN 0102-5716 Veterinaria e Zootecnia 211

Féz-se exames microbiol 6gicos de 30 amostras de alimentos (dez de musculo, dez de
coracdo e dez de carne manipulada); 18 amostras de cochos (nove sujos e nove higienizados);
18 amostras de utensilios, sendo nove de tabuas de corte para carnes e nove de bancada.
Todas as andlises microbioldgicas seguiram os “meétodos de andlises microbioldgicas para
alimentos’, do Ministério da Agricultura do Abastecimento e da Reforma Agréria (BRASIL,
1992).

Nos alimentos pesquisou-se nimero mais provavel de coliformes totais e fecas;
presenca de Salmonella spp e contagem de Staphylococcus coagulase positiva com a técnica
de enxdglie. Nos utensilios incluiu-se a pesquisa de microrganismos aerdbios estritos e
facultativos viaveis mesofilos e utilizourse a técnica de esfregago. A colheita de amostras
seguiu as datas de entrega de carne: primeiro dia Gtil da primeira e da segunda quinzena de
cada més.

Considerou-se cocho sujo aquele recebido diretamente dos recintos de animais e cocho
higienizado, aquele apOs imersdo por doze horas em solugdo de hipoclorito de sddio na
concentracdo de 200 mg/mL. As placas de policarbonato foram submetidas a lavagem com
&gua e sabdo antes da colheita das amostras.

Todas as amostras foram imediatamente colocadas em &gua peptonada estéril a0,1% e
transportadas, sob refrigeracdo, para o laboratorio onde foram processadas em até 12 horas
pOs-colheita.

Os resultados foram analisados com o auxilio do software SPSS for Windows -
Release 9.01 (1999), adotando-se nivel de significancia de 95% e erro de primeira ordem de
5%. Utilizouse o teste de Qui-quadrado e o teste Mann-Whitney (SIEGEL, 1975).

RESULTADOS e DISCUSSAO

Identificacdo das praticas consideradas ndo conformes e correcdo com base no
conceito das boas praticas de manipulacdo de alimentos

No primeiro més relacionou-se todas as praticas que ofereciam risco de permitir ou
facilitar a contaminagdo e/ou multiplicacdo de microrganismos nos alimentos e ambientes.
Esses procedimentos foram considerados incorretos e alvo de agdes corretivas. Dividiu-se as
modificagdes implementadas em cinco segmentos. recursos humanos, ambiente, insumos,
instalacdes zootécnicas e condicdes higiénico-sanitérias de alimentos e utensilios

Recursos Humanos:

Pratica ndo conforme — circulagdo livre de pessoas na cozinha, entre seus proprios
funcionérios e tratadores de animais. Essa pratica foi considerada incorreta, pois oferece risco
de contaminagéo e circulagdo de microrganismos do ambiente da cozinha.

Prética implementada - restringiu-se a presenca na cozinha somente dos seus
proprios funcionarios. Delimitorse um Oculo para a passagem somente dos cochos com
alimentos para os tratadores, que nd mais entravam na cozinha.

Ambiente:

Pratica ndo conforme — utilizava-se tdbuas de madeira para cortes de alimentos; ndo
havia distincdo entre os utensilios utilizados para carnes, frutas, legumes e verduras, nem
procedimentos de desinfeccdo dos utensilios da cozinha.

Pratica implementada — adotou-se placas de materia impermeavel e de fécil
higienizacdo para cortes, identificados para as diferentes naturezas de alimentos. Separouse e
identificouse as facas, sendo adquiridas duas para o corte de frutas, legumes e verduras e
duas para carnes. Adotou-se procedimento de desinfeccdo dos utensilios com solucdo de
hipoclorito de sodio (200 mg de cloro ativo por litro) imersos por 12 horas com enxagiie no
final do periodo e também da cozinha, diariamente, com solucéo de hipoclorito de sodio, na
mesma concentragao anterior.

I nsumos:

Balian, S.C. et. al.. Boas préticas de preparacdo de alimentos em um zool6gico do estado de S0 Paulo:
Planejamento, implementacdo e levantamento de custos. Vet. e Zootec. v.13, n.2, p. 208-218, 2006.



ISSN 0102-5716 Veterinaria e Zootecnia 212

Pratica ndo conforme— A carne era adquirida em pacotes de cinco quilos, quantidade
esta superior aguela consumida em um dia. Fazia-se o congelamento imediatamente com
posterior descongelamento para 0 uso durante uma semana, aproximadamente.

Pratica implementada — Passouse a adquirir a carne embalada em quantidades
suficientes para o consumo diario, congelada imediatamente apds o recebimento e
descongelada posteriormente, sob refrigeracéo a 4°C.

I nstalagbes Zootécnicas:

Prética ndo conforme — Os cochos eram recolhidos dos recintos e concentrados
dentro da cozinha para serem lavados com &gua e sab&o. N&o tinham identificac&o por recinto
ou espécie animal.

Pratica implementada — os cochos de alimentos passaram a ser recolhidos a tarde,
lavados com agua e sabdo e desinfetados por imersdo em solucéo de hipoclorito de sddio (200
mg de cloro por litro) por 12h. Paratal pratica foi construido um tanque de alvenaria junto a
cozinha, na area externa, com capacidade para 360 litros de dgua. No dia seguinte eram
enxaguados e deixados secar em estante fechada com tela. A adogdo deste procedimento
exigiu manter trés cochos por animal, para que fosse possivel ter um em uso, um em
abastecimento e outro em higienizacao.

Orientourse os funcionarios para que ao final do expediente lavassem suas botas,
colocando-as em tanque com 30 L de solucéo desinfetante a base de glutaraldeido e aménia
guaternaria (ambos 1:1000 v/v). Os solados permaneciam imersos por cerca de 15 horas. Ao
longo do trabalho foram ministradas aos tratadores palestras sobre higiene, microbiologia e
prevencdo de doencas.

Condicéo higiénico-sanitaria de alimentos e utensilios

As Tabelas 1 e 2 apresentam os resultados das analises microbioldgicos feitas nos
utensilios da cozinha do zool6gico de Sao Bernardo do Campo/SP no periodo de abril de
2001 ajaneiro de 2002.

Tabela 1 — Resultados microbiol6gicos, em unidades formadoras de coldnias por mL
(UFC/mL) e nimero mais provavel por mL (NMP/mL), a partir das tébuas de corte da
cozinhado Zoologico do Municipio de Sdo Bernardo do Campo — 2001/2002.

M és/ CPP Staphylococcus Bolorese Coliformes Coliformes
Tabuade Mesofilos coagulase + L eveduras Totais fecais

carne UFC/mL UFC/mL UFC/mL ~ NMP/mL NM P/mL
1 9,5 x 10° 1,2 x 10 1,8 x 10 9,3x 107 <0,3
2 7.2x10° semresultado 4,5x 10° 2,4x10° <0,3
3 2,5x 10° 77x10  12x10° 9,3x 107 <0,3
4 <1 <10 <10 <0,3 <0,3
5 <1 <10 <10 <0,3 <0,3
6 <1 <10 <10 <0,3 <0,3
7 <1 <10 <10 <0,3 <0,3
8 <1 <10 <10 <0,3 <0,3
9 <1 <10 <10 <0,3 <0,3

CPP: Contagem Padr&o em placa de microrganismos aerdbios estritos e facultativos viaves
UFC/mL: unidade formadora de colénia por mililitro

NMP/mL: nimero mais provavel por mililitro

< : resultado estimado, inferior ao limite minimo de detecco do teste
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Tabela 2 — Resultados microbiol 6gicos, em unidades formadoras de col 6nias por mL
(UFC/mL) e nmero mais provavel por mL (NMP/mL), a partir da bancada de trabalho da
cozinha do Zoolégico do Municipio de Sdo Bernardo do Campo — 2001/2002

Més/ CPP Staphylococcus Bolorese Coliformes Coliformes
Bancada Mestfilos coagulase + Leveduras Totais Fecais
UFC/mL UFC/mL UFC/mL  NMP/mL NM P/mL
1 1,5x 10’ 10x10" 41x10° 4,6 x 10% <0,3
2 77x10° 23x10° 6,2x10° 9,3 <0,3
3 25x 10° 14x10° 75x10° 24x10° <0,3
4 25x10° 22x10° 38x10° 3,8x 10° 1,1x 10
5 2,1 x 10° <10 25x10° 1,3X 10 <0,3
6 3x 10° 53x10 921x10* 53 x 10° <0,3
7 9,1 x 10 <10 1x 10 9,3x 10 <0,3
8 2.4 x 10° 23x10 35x10° 4,3x 10 <0,3
9 3,1x 1C <10 <10 <0,3 <0,3

CPP: Contagem Padréo em placa de microrganismos aerébios estritos e facultativos viaveis
UFC/mL: unidade formadora de col6nia por mililitro

NMP/mL: nimero mais provavel por mililitro

< : resultado estimado, inferior ao limite minimo de deteccdo do teste

Do terceiro para o quarto més pode-se observar uma reducéo das cargas microbianas
para todos 0os exames microbiol dgicos realizados para as tdbuas de corte. Considerando que
do primeiro para o segundo més iniciouse aimplementacdo das boas préticas, acredita-se que
estas tenham influenciado nesses resultados, em especia a implantacdo da pratica de
desinfeccdo dos utensilios. A restricdo de pessoas circulantes na cozinha é outro fator que
indiretamente reduz a concentragdo de sujidades e microrganismos contaminantes do
ambiente.

A partir do s&imo més de andlises microbiolégicas dos utensilios da cozinha (tabela 1
e 2), notou-se uma tendéncia de diminui¢do das cargas microbianas ao longo do tempo, porém
a reducdo observada ndo se mostrou significativa estatisticamente, com a aplicagdo do teste
Mann-Whitney, e p > 0,05.

Os mesofilos, coliformes totais e estafilococos, observados nas tabelas 1 e 2,
evidenciam contaminagdo predominantemente de natureza ambiental (mesofilos e coliformes
totais), e evidenciam a necessidade de reforco nos procedimentos de limpeza e desinfeccéo de
utensilios e bancadas. Sabe-se que a eficacia da reducdo microbiana por métodos quimicos
depende fundamentalmente da auséncia de matéria organica (MCDONELL & RUSSEL,
1999).

As concentracfes microbianas encontradas a partir das bancadas syperaram aquelas
obtidas nas tébuas de corte. Mesmo com o procedimento de higienizagdo estas continuaram
com elevadas concentracdes, especialmente de mesdfilos, bolores e leveduras. Acredita-se
gue os utensilios como facas e bandegjas por suas estruturas serem de menor tamanho em
relacdo as bancadas sdo mais féceis de serem limpas e posteriormente desinfetadas do que as
bancadas de alvenaria e azul g 0s. Perante esses resultados sugeriu-se a revisao das préticas de
higienizacdo das bancadas e a posterior verificagdo de eficacia com o0s exames
microbiol égicos.

As tabelas 3, 4 e 5 apresentam os resultados microbiol 6gicos das andlises de musculo,
coracao e carne manipulada, respectivamente, utilizados na cozinha do ZMSBC.
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Tabela 3 — Resultados microbiologicos, em unidades formadoras de col6nias por mL
(UFC/mL) e nimero mais provavel por mL (NMP/mL), a partir de amostras de musculo
utilizado na alimentacdo dos animais do Zoolégico do Municipio de Sdo Bernardo do Campo
—2001/2002.

M és/ Staphylococcus Coliformes Totais Coliformes Fecais
M Usculo Coagulase + NM P/mL NM P/mL
UFC/mL

1 8,1x 10° >2 4x 10* 9,3x 107

2 1,0x 103 43x 10 <0,3

3 1,2 x 103 3.4 x 10° <0,3

4 6,7 x 10% 15x10° 0,7

5 1,0x 10° 24x10% 4,3

6 <10 1,5 x 10° <0,3

7 3,7 x 10° 9,3x 107 0,4

8 23 x 10? 23 <0,3

10 14 2,7x10 <0,3

<: resultado estimado, inferior ao limite de deteccéo do teste
> : resultado estimado, superior ao limite de detecgdo do teste

Tabela 4 — Resultados microbiolégicos, em unidades formadoras de col6nias por mL
(UFC/mL) e numero mais provavel por mL (NMP/mL), a partir de amostras de coracdo
utilizado na alimentacdo dos animais do Zoolégico do Municipio de Sdo Bernardo do Campo
—2001/2002

M és/ Staphylococcus Coliformestotais Colifor mes Fecais
Coracao Coagulase + NM P/mL NM P/mL
UFC/mL

1 4,3x 107 >2 4 x 10° 4,3x 107

2 1,2 x 10* 4,6 x 10° <0,3

3 46x 10 43x 10° <0,3

4 6,3x 10° 1,5 x 10° 1,5x 10

5 6,4 x 10* >2 4 x 10° 9,3

6 <10 2,3x10 <0,3

7 23x 107 1,6 x 107 <0,3

8 1,2x 10 23 <0,3

10 2,3x 107 1,6 x 10° <0,3

< : resultado estimado, inferior ao limite de deteccéo do teste
> : resultado estimado, superior ao limite de deteccdo do teste
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Tabela 5 — Resultados microbiolégicos, em unidades formadoras de col6nias por mL
(UFC/mL) e nimero mais provavel por mL (NMP/mL), a partir de amostras de carne
manipulada, utilizada na aimentagdo dos animais do Zoolégico do Municipio de S&o
Bernardo do Campo — 2001/2002

M és/ Staphylococcus Coliformes Totais Coliformes Fecais
Carne Coagulase + NM P/mL NM P/mL
manipulada UFC/mL
1 55x 10° >2 4 x 10 >2 4 x 10
2 75x 10° 1,1x 10° <0,3
3 1,1x 10 8,1 x 10* <0,3
4 >150 >24 % 10° 1,5x 10
5 4,2 x 10* >24 % 10° 24x 10
6 <10 43x10 4
7 9,0 x 10° 1,5x 103 0,9
8 1x 107 4,6 x 10° 2,4
10 14x10° 9,3x 10 0,7

< : resultado estimado, inferior ao limite de deteccéo do teste
> : resultado estimado, superior ao limite de detecgéo do teste

N&o se fez o confronto estatistico entre os resultados obtidos para cada tipo de
alimento em virtude do pequeno nimero de amostras, porém observa-se que as cargas
microbianas foram semelhantes (tabelas 3, 4 e 5) para estafilococos, coliformes totais e fecais,
isto &, concentracbes mais elevadas de estafilococos e coliformes totais e menores ocorréncias
de fecais. Apesar da mplementacdo de préticas de higienizacdo de utensilios e bancadas,
reducdo da circulagdo de pessoas na cozinha e mudanca de procedimento com as carnes, 0s
resultados microbiolégicos ndo apontaram uma melhora higiénicaa. N& se tem uma
explicagdo para tal comportamento em virtude do baixo nimero de amostras examinadas.
Para se avdiar eficientemente a implementacdo de boas préticas em uma unidade de
preparacdo de alimentos € fundamental acompanhar os procedimentos do funcionérios e
realizar exames microbiol 6gicos de modo continuado.

Considerando as concentracoes de Saphylococcus spp encontradas adotouse a
preparacdo dos cardapios a base de carnes uma so vez. O descongelamento passou a ser
monitorado rigorosamente, respeitando-se o procedimento pré-estabelecido. A partir do oitavo
més observou-se reducdo dos coliformes totais para niveis proximos de 10% ufc/g e dos
coliformes fecais para niveis inferiores a 10 ufc/g. Esses resultados estdo sob forte influéncia
das orientagBes técnicas feitas durante a reaizacdo do trabalho e implementacdo das boas
préticas.

N&o se constatou a presenca de Salmonella spp em nenhuma das amostras de
dimentos analisadas. E provavel que a metodologia utilizada ndo ofereceu condigdes
favoravels o suficiente para a sobrevivéncia e multiplicacdo de possiveis células presentes nas
amostras analisadas ou mesmo a carga de mesoéfilos e outros contaminantes
predominantemente ambientais impuseram competicdo desfavoravel para a sobrevivéncia das
salmonelas.

As tabelas 6 e 7 apresentam os resultados das analises microbioldgicas redizadas a
partir de cochos sujos e higienizados.
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Tabela 6 — Resultados obtidos em unidades formadoras de colonias por mL (UFC/mL) e
nimero mais provavel por mL (NMP/mL), a partir de amostras de cochos sujos no Zooldgico
do Municipio de S&o Bernardo do Campo — 2001/2002.

M és/ CPP Staphylococcus Bolorese Coliformestotais Coliformes fecais
Cocho  Mestfilos coagulase + leveduras NM P/mL NM P/mL
ujo UFC/mL UFC/mL UFC/mL
1,3x 10’ 25x 10° 21x10° 4,6 x 10° 24 x 10°
2 6,3x 10° ndo realizado 39x10* 9,3x 10° 15
3 1,9 x 10/ 9,1x 10° 21x 10’ 9,3x 10° 2,3
4 4,1 x 10 2.4 1x 103 2x10° 26x10°
5 1,9x 10’ 9,1x 10° 2,1 x 10/ 9,3x 10° 23
6 2x10° 3,1x 10° 1,7 x 10’ 3,3x 10% 4,6 x 10%
7 25x 10° 3,6x10° 25x 10° 4,5x 10* 24 x 10°
8 4,6 x 10° 1,2 x 10* 6,2 x 10° 34x10% 4,1 x 10°
9 6,1 x 10° 39x10° 38x 10 <10 52 x 10*

Tabela 7 — Resultados obtidos em unidades formadoras de colonias por mL (UFC/mL) e

nimero mais provavel por mL (NMP/mL), a partir de amostras de cochos higienizados no
Zool6gico do Municipio de Sdo Bernardo do Campo — 2001/2002.

Més CPP Staphylococcus Bolorese Coliformes Coliformesfecais
Cocho Mesofilos  coagulase + leveduras totais NM P/mL
higienizado = UFC/mL UFC/mL UFC/mL NM P/mL
1,3x 10° 5,5 x10° 26x 10" 2.4 x10" 24x 10"
2 1,3x 10° ndo realizado 45x 10% 43x10° 0,9
3 3,7x10° <10 75x10° 4,0x 10° <0,3
4 22x10° <10 <10 54x 10% <0,3
6 <1 <10 <10 <0,3 <0,3
6 3,1x 10° <10 <10 28x10 <0,3
7 77x10 <10 <10 9,3 <0,3
8 <1 <10 <10 <0,3 <0,3
9 <1 <10 <10 <0,3 <0,3

< resultado estimado, inferior ao limite minimo de deteccdo do teste

As concentragdes de mesofilos, coliformes totais, fecais, Saphylococcus coagulase
positiva e bolores e leveduras em cochos higienizados foram sendo reduzidas ao longo do
trabalho. Embora tais diferencas ndo tenham significancia estatistica, indicam aguma
mudanca na condi¢do higiénico-sanitaria desses utensilios. Na prética significa que um menor
nimero de agentes estdo sendo veiculados pelos cochos e esse fato € bastante interessante de
acordo com os objetivos do trabalho.

Balian, S.C. et. al.. Boas préticas de preparacdo de alimentos em um zool6gico do estado de S0 Paulo:
Planejamento, implementacdo e levantamento de custos. Vet. e Zootec. v.13, n.2, p. 208-218, 2006.



ISSN 0102-5716 Veterinaria e Zootecnia 217

Do orcamento do zooldgico, 74,34% corresponde ao pagamento de salarios, encargos
e prestacéo de servigos, seguido pela manutencdo gera que atinge 15,95%. Os custos
envolvidos com os alimentos e as boas praticas compreenderam 7,99%, avaliados no ano de
2001. As despesas com tratamentos e prevencao ocupam a parcela de 1,61% do total .

O custo total de implantacéo das boas préticas na cozinha do ZMSBC, incluindo-se
equipamentos e reformas, foi de R$ 1.558,71 ou US$ 862,64. Acrescentou-se as despesas a
aquisicdo de desinfetantes para a higienizacao de todas as dependéncias do zool dgico.

E importante ressaltar que freglientemente os zooldgicos abrigam animais raros e
ameacados de extingdo, nos quais € quase impossivel estimar em valor relativo o prejuizo
decorrente da sua perda. Sob esse ponto de vista, os investimentos que oferecam reducdes de
exposicdo a microrganismos infectantes é considerado prioridade.

Acredita-se que ao longo dos anos devera haver uma reducdo dos custos iniciais de
implantagdo das medidas profildicas uma vez que gastos com reformas diminuirdo,
permanecendo a manutencéo e conservacao, considerando eventuais reparos e adequactes. A
diferenca que inicialmente € negativa ira progressivamente tornando-se positiva, ou sga,
deverd haver um retorno do capital investido, sem considerar o beneficio direto.

Identificar os locais e situagdes de riscos na transmisséo de doencas para colegoes de
animais permite intervir sobre esses fatores, de modo €ficiente e eficaz diminuindo a
ocorréncia de doengas. Silva Junior (2001), afirmou que em algumas sSituacbes ha a
necessidade de se adotar pequenas mudancas na estrutura e no manejo e sem grandes despesas
reduzir a contaminacéo ambiental.

Acreditarse que a correcdo de praticas no setor de preparagdo dos alimentos,
incluindo-se a reducéo das oportunidades para a ocorréncia de contaminagfes cruzadas, a
melhoria da condicdo higiénica dos cochos de alimentagcdo dos animais e 0 adequado
descongelamento das carnes, foram os aspectos de maior relevancia para se iniciar um
programa de boas préticas no ZMSBC, e que essas modificagdes devem ser mantidas tanto no
aspecto de investimentos pela geréncia administrativa quanto por parte dos executores das
atividades do dia-a-dia do zool6gico, numa busca constante de melhorias e aprimoramento
técnico-pratico.

CONCLUSOES

O setor de preparo e distribuicdo de alimentos pode atuar como um centro de
disseminagdo e multiplicacéo de agentes patogénicos.

A implementacdo de boas préticas de preparacdo de alimentos compreende uma
intervencao que contribui para a reducdo da carga de microrganismos circulantes no ambiente
do zooldgico.

Com a utilizacgo dos indicadores higiénico-sanitarios (contagem de microrganismos
aerobios estritos e facultativos viaveis mesofilos, de bolores e leveduras, de coliformes totais
e fecais, de Saphylococcus spp e de Salmonella spp) é possivel se avaiar, verificar e
monitorar a eficicia da implementacdo de procedimentos de boas préticas de manipulacéo e
preparacdo de alimentos, quando o objetivo € reduzir a presenca e€/ou circulacdo de
mi crorgani smos contaminantes e/ou patogéni cos.

Acreditase que a adocdo de boas préticas, quando monitoradas, pode ser
economicamente viavel e oferece condi¢des para a diminuicdo dos gastos com diagndsticos,
tratamentos e agravos a salde dos animais.
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