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INTRODUCAO

A utilizacdo dos residuos solidos organicos, oriundos do pre-
preparo e das sobras de alimentos preparados, na alimentacao
animal € um procedimento antigo. Os suinos (Figura 1)
representam a espécie que melhor pode aproveitar-se destes
residuos, uma vez gue possuem um trato digestivo compativel
com o0s habitos alimentares do homem: sao onivoros, cuja
caracteristica é a capacidade de utilizar como alimentos,
produtos tanto de origem vegetal, como animal.

OBJETIVO

Figura 1: Lote de suinos gque integram projeto de

Analisar a qualidade microbiologica dos residuos solidos Utilizacdo de sobras alimentares.

organicos gerados nos estabelecimentos que preparam e

servem refeicoes em um shopping center em Porto Alegre. RESULTADOS
MATERIAIS E METODOS *Auséncia de Salmonella SPP.
“*Grande variabilidade na contagem de coliformes
* Amostragens: nos 14 estabelecimentos do shopping termotolerantes (6x102 a 1,3x108 NMP.25g-1) (Figura 2)
center, em 4 dias, acondicionados em sacos plasticos sem, entretanto, confirmacdo da presenca de Escherichia
descartaveis identificados, transportados em caixas coli.
Isotérmicas ao laboratorio onde foram homogeneizadas,
constituindo uma amostra composta por dia. %
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Figura 4: Niumero Mais Provavel (NMP) de coliformes termotolerantes
das 4 amostras.

CONCLUSOES
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“*A auséncia de salmonelas no alimento fornecido torna-se
Fi o Fig3 - | Importante, tanto pelo aspecto de saude publica quanto pelo
= B B T T—— —— — Impacto sobre o comeércio.

Figura 2: Comparacdo entre tubo positivo e negativo,

respectivamente, de caldo Verde Brilhante. “*Embora a presenca de contagens elevadas de coliformes
Figura 3t Comparacao entre tubo positvo € negativo, nos residuos fosse esperada faz-se necessario respeitar
eSpesiametee o aor=C normas e a legislacdo vigente as gquais preconizam o
tratamento térmico deste material.
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