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Resumo

Os laboratdrios de andlises de alimentos devem tomar cuidados especificos para
garantir a qualidade dos resultados emitidos aos clientes, bem como aprimorar-se em
guestdes ergonOmicas, estruturais e de bem-estar dos analistas. Para garantir
confiabilidade, as amostras sdao processadas em capelas de fluxo laminar, porém o uso
desses equipamentos limita o espago dos analistas para a realizagdo das analises, além
de ocupar consideravel espaco fisico. Este estudo teve como objetivo principal a
otimizagao do espaco fisico dos laboratérios que utilizam capela de fluxo laminar. Foram
realizadas analises microbioldgicas em carnes de frango e comparados os resultados
obtidos das andlises realizadas com o uso da capela de fluxo laminar e na auséncia da
capela. Foram realizadas andlises microbioldgicas de Salmonella ssp, Aerébios mesofilos
e Staphylococcus aureus em trés matrizes de frangos distintas, em peito in natura, figado
e carne mecanicamente separada (CMS), resultando em um total de 360 analises.
Também foram analisadas amostras de exposicdo ambiental, para verificar a
interferéncia de contaminantes durante os experimentos. Os resultados mostraram
uma pequena variagao quando comparados entre si. Diante dos resultados obtidos,
pode-se concluir que ndo é necessdrio o uso da capela de fluxo laminar para a andlise
dos micro-organismos que foram utilizados neste estudo.

Palavras-Chave: Capela de fluxo laminar. Frango. Salmonella ssp. Aerébios mesdfilos.
Staphylococcus aureus.

Abstract

Food analysis laboratories must have specific care to ensure the quality of the results
delivered to customers, as well as to improve on the ergonomic, structural and well-
being issues of the analysts. In order to guarantee reliability, the samples are processed
in laminar flow chapel, but their use limits the space of the analysts to carry out the
analysis, besides occupying considerable physical space. This study had as a main
objective the optimization of the physical space of the laboratories that use laminar
flow chapel. Microbiological analysis were carried out on chicken meat and the results
obtained from the analysis performed using the laminar flow hood and in the absence
of the chapel were compared. Microbiological analysis of Salmonella sp, Mesophilic
aerobes and Staphylococcus aureus were carried out on three different broiler
matrices, in natura breast, liver and mechanically separated meat (MSM), resulting in a
total of 360 analysis. Environmental exposure samples were also analyzed to verify the
interference of contaminants during the experiments. The results showed a small
variation when compared to each other. In view of the obtained results, it can be
concluded that it is not necessary to use the laminar flow chapel for the analysis of the
microorganisms that were used in this study.

Keywords: Laminar flow chapel; Chicken; Salmonella ssp; Mesophilic aerobes;
Staphylococcus aureus.
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Introducdo

Os laboratdrios que prestam servicos de analises microbioldgicas na area de alimentos
devem possuir requisitos basicos para garantir a qualidade e sequranca das amostras
analisadas, bem como a confiabilidade dos resultados encontrados e dos servigos
prestados. A seguranga das amostras esta diretamente relacionada ao procedimento
realizado, da coleta do produto dentro do abatedouro de aves até o resultado final das
analises. Atualmente, o preparo das amostras para analises microbioldgicas € realizado
dentro de capelas de fluxo laminar, o que garante a esterilizagdo dos materiais
utilizados e impede que o analito entre em contato com o ambiente externo.

Este estudo foi realizado em um laboratdrio de microbiologia localizado no sul do
Estado de Santa Catarina, onde foram realizadas analises microbioldgicas (Salmonella
spp, Aerobios mesofilos e Staphylococcus aureus) em trés matrizes de frangos distintas:
peito in natura, figado e carne mecanicamente separada (CMS). Todos os
procedimentos experimentais necessarios para as analises microbioldgicas foram
realizados dentro e fora da capela de fluxo laminar, utilizando a mesma amostra,
gerando assim uma gama de resultados para serem comparados posteriormente.
Também foram realizadas analises ambientais nas duas diferentes situagoes, para
observar se ha interferéncia do ar nas amostras pesadas.

O presente estudo surge com o interesse de que haja um melhor aproveitamento do
ambiente fisico do laboratério, sendo que as capelas de fluxo laminar ocupam grandes
espagos que podem ser utilizados para outros fins. A relevancia desta pesquisa esta em
contribuir para que o processo de preparagao e inoculagao das amostras dentro do
laboratdrio de microbiologia mantenha a confiabilidade de seus resultados mesmo com
a auséncia desse equipamento. A auséncia da capela de fluxo laminar ocasionara
também a reducao de custos com sua manutencao.

Revisdo bibliogrdfica

Devido aos riscos de saude e seguranca apresentados por contaminantes ambientais
quimicos e microbioldgicos, métodos analiticos estdo se tornando cada vez mais uma
peca central de programas de seguranca alimentar (SZPYLKA, 2014).

Controle da qualidade ambiental

Para assegurar o controle de qualidade dos resultados das analises microbioldgicas, é
de extrema importancia que o laboratério tenha uma estrutura separada por grupos de
atividades. Deve-se iniciar com a recepcdao e triagem das amostras, pesagem,
inoculagao, incubagao, leitura e repique, terminando em lavagem e descontaminagao.
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Com esta separacgao de atividades garante-se que nenhum processo ira interferir na
seguranca das analises (DRUMMOND, 2016).

Segundo Gonzalez (2014, p.03), a facilidade e o nivel de higienizacdo aplicado tanto aos
equipamentos quanto as instalagdes e estruturas estdo diretamente relacionados ao
risco de contaminacao cruzada e outras questdes indesejadas de seguranca de
alimentos ou problemas de qualidade no alimento.

Principais cortes dos frangos

A maneira mais comum de consumo de frango no Brasil é consumi-lo inteiro, porém a
cada ano os cortes aumentam sua participacdo no mercado (ARENAZIO, 2016 e CASSEL,
2006). Além dos cortes tradicionais (asa, coxa e peito), o frango oferece outras partes
apreciadas pelo consumidor ou que apresentam importancia para a fabricacdo dos
produtos industrializados, tais como figado e coracdo. O restante dos subprodutos pode
ser utilizado para a fabricacdo de CMS, que é obtida por processos mecanicos de
moagem e separacdo de 0ssos, carcacas ou partes de carcacas, ndo sendo permitida a
utilizacdo de cabecas e pés (OLIVO, 2006 E POTTER, 1995).

Analises microbiologicas

Apesar dos avancos tecnoldgicos, a carne de frango ainda é passivel de contaminacao
bacteriana, especialmente por micro-organismos do género Salmonella que se
encontram albergados no trato intestinal do animal podendo contaminar as carcacas
bem como outros produtos, caso o processo de abate ndo seja realizado com os devidos
cuidados higiénicos (CARVALHO, 2005). O género Salmonella pertence a familia
Enterobacteriaceae e compreende bacilos gram-negativos ndo produtores de esporos.
Sao anaerdbios facultativos, produzem gas a partir de glicose, exceto Salmonella typhi,
e sdo capazes de utilizar o citrato como Unica fonte de carbono (FRANCO, 2008).
Segundo Nascimento (2000, p.85), as salmonelas sdo micro-organismos capazes de
provocar enfermidades em seres humanos e animais.

Outro micro-organismo em destaque sdao os Aerobios Mesofilos, devido ao fato de
serem indicativo de contaminag¢ao microbiana. Sequndo Cardoso (2005, p. 145), a
maioria dos micro-organismos que se encontra nas aves vivas sao os Aerobios
Mesofilos, e poucos conseguem se desenvolver em temperaturas inferiores a 7 °C. Sua
contagem tem sido usada como indicador de qualidade higiénica dos alimentos e,
quando presentes em grandes quantidades, indica falhas durante a producdo. Os
mesofilos incluem um grupo de micro-organismos capazes de se multiplicarem numa
faixa de temperatura entre 20 e 45 °C, tendo uma temperatura 6tima de crescimento a
32 °C(FRANCO, 2008).

Outro micro-organismo importante para ser estudado em analises microbioldgicas é o
Staphylococcus aureus, pois é encontrado também na microbiota humana. O
Staphylococcus aureus é uma bactéria esférica, do grupo dos cocos gram-positivos; é

39



frequentemente encontrado na pele e nas fossas nasais de pessoas saudaveis. A
intoxicacao alimentar por enterotoxinas elaboradas pelo Staphylococcus aureus é a
mais frequente, podendo provocar doencas, que vao de uma simples infec¢do como
espinhas, furunculos e celulites a infeccbes graves como pneumonia, meningite,
endocardite, sindrome do choque toxico, septicemia e outras (SANTOS, 2007).
Segundo Franco e Landgraf (FRANCO, 2008), os Staphylococcus aureus sao
encontrados em muitos alimentos, mas ndo competem bem com os outros micro-
organismos presentes. Sua temperatura de crescimento 6tima esta entre 35 °Ca 37 °C.

Procedimentos experimentais

Neste trabalho, foram realizadas andlises microbioldgicas de Salmonella ssp, Aerdbios
mesofilos e Staphylococcus aureus em trés matrizes de frangos distintas, em peito in
natura, figado e CMS. Todos os procedimentos experimentais necessarios para as
analises microbioldgicas foram realizados dentro e fora da capela de fluxo laminar.

Para este estudo foram efetivadas um total de 360 andlises, sendo 180 analises
realizadas com a utilizagao da capela de fluxo laminar e 180 em bancada (fora da capela
de fluxo laminar). Para cada matriz de frango distinta foram realizadas 120 analises,
divididas nos trés micro-organismos. A Tabela 1 apresenta as andlises realizadas.

Tabela 1 — Analises microbioldgicas realizadas.

Analises microbioldgicas (quantidade numérica)
Matrizes de frango Salmonella Aerobios Staphylococcus

ssp Mesdfilos aureus
Peito in natura 40 40 40
Figado 40 40 40
Carne mecanicamente

40 40 40
separada

Procedimentos experimentais para as andlises

Para melhor acompanhamento do procedimento experimental das andlises
microbioldgicas que foram realizadas, pode-se observar o fluxograma da Figura 1.
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Figura 1 - Fluxograma do processo analitico.
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As embalagens dos produtos analisados foram higienizadas com alcool 70% e colocadas
dentro da capela de fluxo laminar, onde foram pesadas em balanca semi-analitica,
retirando-se uma aliquota de 25 g, com a utilizacdo de pingas e tesouras esterilizadas.
As amostragens foram colocadas em embalagens estéreis e encaminhadas para a etapa
de inoculagao.

Na inoculagao, foi adicionado a amostra o diluente agua peptonada e tamponada a 1%
para se obter a diluicdo de 1/10. Para uma massa de 25 g de amostra, adicionou-se 225
mL do diluente. Em seguida, foi colocada sob agitacdo por 2 minutos para sua
homogeneizacdo em um homogeneizador de amostras fornecido pela Biomérieux, tipo
Smasher. Apds o tempo de homogeneizagao, iniciou-se o processo de plagueamento
para as analises de Staphylococcus aureus e Aerdbios Mesdfilos.

O plagueamento das amostras foi realizado com o auxilio de um pipetador manual
programado para suc¢do de 1 mlL, acoplado a ponteiras estéreis e dispensando a
suspensdo em placas de Petrifilm 3M™. As placas de Petrifilm s3o placas prontas para
uso, desenvolvidas pela 3M™, contendo o meio de cultura para a contagem destes
micro-organismos e um gel solUvel em agua fria. Com a pressao realizada sobre a placa,
a amostra é espalhada sobre uma area de 20 cm?. O gel da placa solidifica-se em pouco
tempo e as placas podem ser incubadas em condi¢des apropriadas.
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Para analise de Aerdbios Mesdfilos, as placas continham nutrientes e o 2,3,5-cloreto de
trifenil tetrazdlio. Foi inoculado 1 mL da amostra no centro do filme. Em seguida, as
placas foram incubadas a 352C por 48 horas.

A analise de S. aureus seguiu os mesmos principios da analise de Aerdbios Mesdfilos.
Para andlise de Staphylococcus aureus, o meio de cultura contido na placa é o Baird-
Parker. Na sequéncia, as placas foram incubadas a 36 2C por 24 horas. A andlise de S.
aureus possui um disco para confirmacdo das colOnias suspeitas apds o periodo de
incubacdo. Para as amostras que foram necessdrias a confirmacdo das colbnias,
levantou-se o filme superior da placa Petrifilm e colocou-se o disco reativo sobre as
colonias. As placas foram incubadas contendo o disco reativo por 2 horas a 372C.

Apds o processo de incubacdo das placas de Pretifilm, as mesmas amostras seguiram
para a andlise de Salmonella ssp, onde foi adicionado o suplemento para Salmonella ssp
na proporcdo de 1 mL de suplemento para cada 225 mL de dgua peptonada e
tamponada para iniciar a andlise de Salmonella ssp. Em seguida, as amostras foram
incubadas a 422C por 21 horas. A partir da amostra pré-enriquecida, preparou-se o kit
do teste VIDAS® SPT. Este é um teste imunoenzimatico que permite a detec¢do de
Salmonella ssp pelo método ELFA (Enzyme Linked Fluorescent Assay) com o aparelho
VIDAS, fornecido pela Biomérieux (modelo IVD 3003785). Apds o término do teste, os
resultados foram analisados automaticamente pelo Sistema VIDAS®. Todos os resultados
positivos devem ser confirmados bacteriologicamente. A confirmacao foi feita partindo
do caldo de pré-enriquecimento.

A confirmacado iniciou-se com dois caldos seletivos, o caldo Rappaport — Vassiliadis (RVS)
com soja e o caldo Tetrationato (MKTTn), onde 0,1 mL da amostra pré-enriquecida foi
transferido para um tubo de ensaio contendo 10 mL de caldo RVS. Incubaram-se os
tubos a419C por 24 horas em banho-maria com agitacao, fornecido pela Logen Scientific
(modelo LS8BD-220). Adicionou-se 0,2 mL de iodo-iodeto a outro tubo contendo 10 mL
de caldo MKTTn e, depois disso, transferiu-se 1 mL da amostra pré-enriquecida.
Incubaram-se os tubos a 372C por 24 horas em estufa microbioldgica. Apds o periodo
de incubacao, iniciou-se o plagueamento e a identificacao.

Os tubos foram homogeneizados em agitador e semeados em placas do dgar XLD (4gar
de desoxicolato-lisina-xilose) e BPLS (dgar verde brilhante vermelho de fenol-lactose-
sacarose) para o plagueamento. Apds a incubacdao em caldo seletivo, foi realizada a
inoculacdo da cultura do caldo RVS na forma de estrias na superficie de uma placa de
petri contendo agar XLD. As estrias foram feitas para se obter col6nias bem isoladas.
Procedeu-se da mesma forma para a inoculacdo da cultura do RVS com o agar BPLS,
sendo realizado o mesmo procedimento descrito acima com a cultura do caldo MKTTn.
As placas foram incubadas em posicdo invertida, a 372C por 24 horas.

Apds obter coldnias bem isoladas e puras, e antes de prosseguir com a identificacdo
bioguimica e sorolégica, as colonias foram estriadas em placas contendo agar nutriente
e incubadas a 372C por 24 horas. Para a confirmacdao bioquimica, inoculou-se uma
colonia previamente selecionada do agar nutriente e puro nos meios especificados para
a confirmacdo bioquimica; selecionou-se uma colOnia e estriou-se em dagar TSI, agar
ureia, meio de descarboxilacdo de L-Lisina, B — Galactosidase, meio para reacdo VP e
meio para reacao indol. Todos os meios de cultura foram incubados a 372C por 24 horas.
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Para a etapa final de confirmacdo sorolégica e sorotipificacdo, as amostras foram
testadas através de aglutinagdo em lamina com os soros apropriados, como o soro
antigeno somatico O, os capsulares VI e flagelares H a partir de colonias puras obtidas
anteriormente em agar nutriente. Usando uma col6nia pura, foi misturada uma gota de
soro O, VI e H, apresentando um resultado definitivo para auséncia ou presenca de
Salmonella ssp.

Para monitoramento microbiolégico do ar, foram colocadas as placas de Petrifilm 3M™
para contagem padrdao de micro-organismos sobre uma superficie plana, onde foi
levantado o filme superior que ha sobre elas; em seguida, segurando-se o pipetador
perpendicularmente a placa, foi inoculado 1 mL de solucdo estéril no centro do filme
inferior. O filme superior foi conduzido delicadamente sobre a amostra e evitou-se a
introducdo de bolhas de ar na placa. As placas foram deixadas em temperatura
ambiente por 1 hora, para a gelificacdo do meio. Apds este periodo, as placas ja estavam
prontas para uso. Sem tocar na area circular que foi hidratada, foi levantado o filme
superior e exposta a placa ao ambiente em que se estavam se realizando as analises,
sendo uma placa colocada dentro da capela, e outra, em bancada. Em seguida, as placas
foram incubadas a 352C por 48 horas.

Resultados e discussoes

Anadlise de Salmonella ssp

As amostras foram retiradas da incubacdao e encaminhadas para o processo de
verificagdo de auséncia ou presenca de Salmonella ssp. Os resultados foram
interpretados pelo préprio equipamento VIDAS, onde as amostras que apresentaram
resultados positivos sequiram na etapa de confirmacao.

Das 20 amostras de peito in natura e carne mecanicamente separada analisadas dentro
da capela e em bancada, todas apresentaram resultado negativo para Salmonella ssp.
Para as 20 analises em figado de frango, apenas uma amostra apresentou resultado
positivo, porém em ambas as situa¢des (dentro e fora da capela de fluxo laminar)
observou-se o mesmo resultado.

Com os resultados encontrados para analise de Salmonela ssp, verificou-se uma
precisao entre as diferentes técnicas utilizadas, isto é, houve uma concordancia entre
os resultados de varias medidas efetuadas sobre uma mesma amostra e em duas
diferentes condig¢des, visto que os resultados encontrados dentro da capela de fluxo
laminar e fora da capela foram os mesmos, comprovando assim que o ambiente
externo, ou seja, o ar contido na sala de pesagem e inoculagdo ndo interferiu nos
resultados obtidos para analise de Salmonella ssp.
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Analise de Aerobios Mesofilos

As placas de Pretifilm foram retiradas da incubadora e encaminhadas para leitura, nas
quais foram contadas todas as colonias vermelhas presentes nas placas, caracteristicas
da presenca de Aerobios Mesdfilos.

Na Figura 2(a), pode-se observar os valores das contagens de aerdbios mesdfilos em
peito in natura, obtidas dentro da capela de fluxo laminar, e das contagens obtidas em
bancada. Pode-se observar que, das 20 amostras de peito in natura testadas, somente
9 apresentaram contagem maior em bancada, sendo que o restante, 11 amostras,
apresentaram contagem maior dentro da capela de fluxo laminar.

Figura 2 — Aerdbios Mesofilos em (a) peito in natura, (b) em figado e (c) CMS de frangos.
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A Figura 2(b) apresenta os resultados encontrados para analise de Aerdbios Mesofilos
em figado de frango. Pode-se observar que, das 20 amostras de figado de frango
testadas, 11 apresentaram contagem maior em bancada, sendo que o restante, 9
amostras, apresentaram contagem maior dentro da capela de fluxo laminar.

Na Figura 2(c), verificam-se os resultados encontrados para analise de Aerdbios
Mesofilos em carne mecanicamente separada. Pode-se observar que, das 20 amostras
de CMS testadas, 7 apresentaram contagem maior em bancada, 11 amostras
apresentaram contagem maior dentro da capela de fluxo laminar e 2 amostras
apresentaram o mesmo resultado para as duas situagdes.

Analisando cada amostra separadamente, verificou-se que a diferenca entre os dois
métodos utilizados ndo apresentaram variagoes significativas no processo, conforme
pode ser visto no item 4.5, em que foi realizada uma analise estatistica dos dados,
levando-se em conta que todo método de ensaio apresenta uma incerteza, mesmo nao
havendo variantes na analise, tais como diferentes analistas, equipamentos ou lotes de
reagentes. Esta variacdao acontece porque a quantidade de micro-organismos
presentes na amostra ocorre por manipulagao do produto e ndo por transferéncia pelo
ar, sendo a amostra um produto de origem animal, proveniente de um proceso
produtivo de um abatedouro, onde ha manipulacao das amostras para processamento.
Sendo assim, para um mesmo produto ha possibilidades de se obter valores de
contagens aceitavelmente diferentes, mesmo sob analise nas mesmas condigoes.

Anadlise de Staphylococcus aureus

As placas de Pretifilm foram retiradas da incubadora e encaminhadas para leitura, nas
quais foram contadas todas as colonias com caracteristicas de Staphylococcus aureus
nelas presentes. Colonias suspeitas sequiram para confirmacao com o disco; apos o
tempo de incubagdo, foram contadas as colonias confirmadas.

Na Figura 3(a), pode-se observar os valores das contagens de Staphylococcus aureus em
peito in natura, obtidas dentro da capela de fluxo laminar, e das contagens obtidas em
bancada. Em apenas 3 amostras foi possivel realizar contagem do micro-organismo,
pois as restantes, 17 amostras, apresentaram auséncia de Staphylococcus aureus nas
duas diferentes situagoes, dentro e fora da capela de fluxo laminar. Das trés amostras,
a primeira apresentou resultado igual para ambas as condicoes, a sequnda apresentou
resultado maior na capela de fluxo laminar e zero em bancada, e a terceira amostra
apresentou resultado maior em bancada.

Na Figura 3(b), observam-se os resultados das analises de Staphylococcus aureus em
CMS. Apenas 6 amostras apresentaram contagem do micro-organismo; as restantes,
14 amostras, apresentaram auséncia para ambas as condi¢oes. Das 6 amostras, 5
apresentaram resultado maior em capela de fluxo laminar e apenas uma amostra
apresentou resultado maior na bancada.
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Figura 3 - Staphylococcus aureus em (a) peito in natura e (b) CMS de frangos.
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Para a analise de Staphylococcus aureus em figado, todas as 20 amostras analisadas
apresentaram auséncia do micro-organismo, sendo desnecessario expressar tal
ocorréncia em forma de graficos. Os resultados ndo apresentaram nenhuma variagao
entre os dois métodos, sendo resultados de grande valia para a validagao deste estudo.

Para a analise de Staphylococcus aureus obteve-se um elevado numero de amostras que
nao apresentaram contagem do micro-organismo, dentro e fora da capela; sendo
assim, observa-se que nao houve contaminagao de Staphylococcus aureus pela
manipulacao dos analistas fora da capela, sem o uso de mascara, sendo que o
Staphylococcus aureus esta presente na pele e nas fossas nasais de pessoas saudaveis.

A diferenga entre os valores das amostras em que foi feita a contagem do micro-
organismo ocorreu pelo mesmo fato de haver diferenca na contagem de Aerdbios
Mesofilos, pois as amostras analisadas eram provenientes de um processo de
manipulacao dentro do abatedouro; assim, para um mesmo produto ha possibilidades
de se obter valores de contagens aceitavelmente diferentes, mesmo sob analises nas
mesmas condigoes.

Exposicao ambiental

As placas de exposicdo ambiental foram retiradas da incubadora e encaminhadas para
leitura, nas quais foram contadas todas as colonias vermelhas nelas presentes. Na
Figura 4, foi possivel observar os valores das contagens de Aerdbios Mesdfilos no
ambiente, obtidas dentro da capela de fluxo laminar e das contagens obtidas em
bancada.

Para cada dia em que foi realizado o teste, foi realizada a exposi¢do ambiental para
verificagdo da qualidade do ar; das 20 amostras ambientais realizadas, apenas 12
apresentaram micro-organismos; as outras 8 amostras apresentaram auséncia de tais
elementos. Observa-se que 8 das 12 amostras apresentaram contagem maior em
bancada e 4 apresentaram contagem maior na capela.
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Figura 4 - Contagem de Aerdbios Mesdfilos no ambiente.
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Comparacdo entre os resultados obtidos e anadlise
estatistica dos resultados

Das amostras analisadas, apenas 69 apresentaram contagem; destas, 29 apresentaram
resultado maior em bancada, 37 exibiram resultado maior em capela e 3 resultados
iguais nas duas condig¢des. A porcentagem destes dados pode ser visualizada na Figura
5(a). Na Figura 5(b), pode-se observar os valores em porcentagem das anadlises de
exposicdao ambiental.

Figura 5 - Comparacdo dos resultados (a) das matrizes e (b) da exposicdo ambiental.
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Analisando a Figura 5, verifica-se que os resultados obtidos nas matrizes de frango
apresentaram contagem maior quando analisadas dentro da capela de fluxo laminar,
representando 53,6% das amostras. Porém, analisando as amostras de exposi¢ao
ambiental, observa-se que 66,6 % das amostras apresentaram contagem maior na
bancada, ou seja, fora da capela de fluxo laminar. Isso mostra que o ar fora da capela
apresenta-se mais contaminado, porém o mesmo ar ndo contamina as amostras que sao
analisadas em bancada, pois estas apresentaram contagem menor. Observa-se entdo
gue ndo ha influéncia do ar nas analises realizadas fora da capela de fluxo laminar.

Para realizar uma andlise estatistica dos dados, foi utilizado o Teste de Cochran, o qual
serve para avaliar a homogeneidade das variancias alimentadas como um critério de sua
aceitacdo. O valor de Cochran é calculado pela divisdo da variancia pontual da coleta
pela soma de todas as demais variancias do grupo que se quer avaliar, sendo que, para
este teste, ha uma tabela com valores de referéncia para a comparacao dos resultados.
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Fazendo o levantamento dos resultados obtidos nas andlises acima e aplicando o teste
de Cochran, conclui-se que, das 69 amostras analisadas, 65 amostras apresentaram
valores de Cochran menores que 90% dos valores tabelados, mostrando que a variancia
é homogénea em relacdo as demais amostras; neste caso, tais varidncias sdo aceitas
para a validagao.

O restante, 4 amostras, indica que o valor de Cochran calculado se insere no intervalo
de >90% até <100% do valor tabelado; esta varidncia também é considerada
homogénea, porém o valor de Cochran calculado se aproxima do tabelado, mas nao o
ultrapassa. Com a realizacdo deste teste pode-se afirmar que o estudo ndo possui
variagao significativa na realizagdo das diferentes situagoes.

Consideracoes finais

Dentre as amostras analisadas, observou-se uma pequena variagdo nos valores
encontrados para as diferentes situacées. Comparando-se os resultados para analise de
Salmonella ssp, obtiveram-se resultados semelhantes entre as 120 analises realizadas,
mostrando a eficicia do método para as diferentes condi¢des. Para as analises de
contagem de Aerdbios Mesofilos e Staphylococcus aureus, os graficos mostraram uma
divergéncia entre as andlises executadas, indicando um numero maior de micro-
organismos presentes nas amostras analisadas em capela.

Este fato se mostra contraditério, quando comparados somente os resultados das
amostras analisadas em capela e em bancada. Para fins de esclarecimento, as analises
da exposicdao ambiental, que funcionam como um indicativo de contaminacdo presente
no ambiente, também foram estudadas, visto que os resultados das exposicoes
apresentaram contagem maior em bancada. Assim, o ar presente no laboratério ndo
interferiu nos resultados para a validacdo deste método, sendo possivel, dessa forma,
que as amostras sejam processadas tanto em capela quanto em bancada, sem
interferéncia no resultado final.
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