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Condigdes higi€nico-sanitarias da carne bovina comercializada em um mercado
publico do Piaui
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Este estudo teve como objetivo identificar e quantificar coliformes fecais e Staphylococcus anrens na carne bovina i
natura comercializada em um mercado publico e levantar dados sobre as condi¢oes higiénico-sanitarias dos boxes
de comercializagdo por meio de um check-/ist. Foram realizadas andlises microbiol6gicas de seis amostras de carne
in natura. No momento da aquisicio foram coletadas informac¢desque avaliaram itens referentes a instalacoes,
utensilios, higiene e conservacio da carne bovina e manipuladores. A andlise da contagem de coliformes fecais e
Staphylococens aurens mostraram que, mesmo em numeros discretos, a presenca desses microrganismos nio ¢é
desejavel. Os resultados da aplicacdo do check-/ist demonstraram que 83,33% das bancas classificaram-se como
ruim e 16,66% como regular. Concluiu-se que hd um alto indice de desconformidades dos boxes com a legislacao
que dispoe sobre as Boas Praticas. Recomenda-se, que sejam adotadas medidas para solucionar o problema e que
haja maior atuagio dos 6rgios fiscalizadores, garantindo prote¢io a saide da populacio.

Palavras-chave: Inocuidade Alimentar; Microbiologia de Alimentos; Controle de Qualidade.

Hygienic-sanitary conditions of marketed beef in Piaui State, Brazil

This study aimed to investigate fecal coliforms and Staphylococens aureus on beef in natura sold in a public market,
and investigate the sanitary conditions of the marketing places by collecting data through a check-list.
Microbiological analyses were performed in six beef samples 7z natura. Information about the facilities, utensils,
hygiene, handlers and meat preservation were collected at the moment of purchasing. The presence of fecal
coliforms and Staphylococcus aurens were detected even in low numbers, which is not desirable. According to the
checklist, 83.33% of the marketing places were classified as bad and 16.66% as regular. We concluded there are
irregularities with the national legislation concerning the good handling practices, thus measures must be
implemented to solve the problem, with regulatory agencies working to protect public health.

Keywords: Food Safety; Food Microbiology; Quality Control.
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INTRODUCAO

Nas ultimas décadas a alimentacdo tem sido
motivo de preocupacdo em todos os paises, pois
com a globaliza¢do ficaram ainda mais evidentes os
problemas relacionados com a qualidade dos
alimentos/l.Diante  das  grandes  discussoes
envolvendo o binémio alimentacio-saude, nos
deparamos com dois aspectos importantes: o
primeiro diz respeito ao conteido nutricional e o
segundo, a inocuidade relacionada ao controle
higiénico-sanitariol2.

O consumidor busca alimentos que possam
oferecer-lhe qualidade e seguranca ao mesmo
tempo, visto que ha uma maior aten¢do aos fatores
que podem ser prejudiciais a sua satde. Por
exemplo, o aparecimento de Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTA) constituem, ainda hoje, um
problema de satde publica no Brasil. Devido a
qualidade organoléptica, a influéncia de fatores
ambientais e a presenca de nutrientes, os alimentos
tornam-se excelentes substratos onde podem
penetrar, crescer e multiplicar numerosas espécies
de microrganismos, influenciando o grau de
perecibilidadell.

Pertencente a classe de produtos pereciveis,
a carne bovina ganha papel de destaque quando se
trata de controle higiénico-sanitario. Esse controle
deve envolver as etapas que vao desde o abate até a
comercializagio do produto final¥. E considerada
um alimento de excelente qualidade nutricional
devido as proteinas de alto valor biolégico presentes
em sua composicio centesimal, além de agua,
gordura, vitaminas, minerais e cinzas, elementos
essencials ao organismo, mas que propiciam um
meio  ideal para o  desenvolvimento de
microrganismos/>9l.

Sua venda constitui um comércio ativo nas
cidades, porém a comercializagio muitas vezes ¢
improépria, sobretudo no que se refere aos pontos
criticos do controle de risco que alteram sua
qualidade. A qualidade pode ser influenciada pelas
condi¢bes de higiene do ambiente, do manipulador
do produto, bem como pela temperatura de
armazenagem que podem ser observadas pelo
consumidor ao adquitit a carne #  natura,
especialmente, nos mercados publicos.
Normalmente esses produtos ficam expostos a

condi¢Ges inadequadas, propiciando a acdo de
microorganismos e outras inumeras fontes de
contaminacio advindas do ambientel8l,

Portanto,  alcancar  resultados  que
demonstrem a qualidade da carne consumida é de
suma importancia, pois visa chamar a atenciao dos
6rgios competentes quanto a necessidade de
protecdo a saide dos consumidores, podendo com
isso assegurar praticas justas nesse tipo de comércio
de alimentos. Do mesmo modo, favorece as acoes
de inspec¢io e controle, contribuindo para melhorias
no que diz respeito a maior seguranca na utiliza¢do
de produtos advindos nio sé6 do mercado publico
em estudo, mas dos demais existentes no municipio.

Diante do exposto, o presente estudo teve
como objetivos analisar as condi¢des higiénico-
sanitarias dos boxes de carne bovina comercializada
em um mercado publico, bem como quantificar
coliformes fecais e Staphylococcus anrens na carne in
natura.

MATERIAL E METODOS

O estudo trata de uma pesquisa
experimental de laboratério, com abordagem
quantitativa e qualitativa.

Durante os meses de marco e abril de 2012
foram avaliadas as condi¢bes higiénico-sanitarias de
comercializacio da carne bovina i natura de seis
bancas de um mercado publico do municipio de
Parnaiba — PI. Essa avaliacio deu-se através da
aplicagdio de um check-list e posterior anilise
microbiolégica da carne proveniente de cada banca.

Anilise das condigdes higi€nico-sanitarias das
bancas do mercado publico

Para analisar a condi¢do higiénico-sanitaria
das bancas em estudo, foi feito um check-list, nas
determinacoes da Resolucio de Diretoria Colegiada
RDC) ne 216/20040, baseado na lista de
vetificagdo contida na RDC ne 275/2002010],
Embora a resolucio de 2002 seja relacionada a
estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos, a mesma foi utilizada por conter uma
base para a classificacio de estabelecimentos de
acordo com a porcentagem em: alta (BOM: 76 a
100% de itens atendidos), média (REGULAR: 51 a
75%) e baixa (RUIM: 0 a 50%) adequacdo as Boas
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Praticas (BPs). Foram observados os itens
relacionados a instalacOes, higiene e conservacao da
carne, utensilios e manipuladores.

Em relacio ao item instalagdes, foi
verificado se a area era livre de animais e acimulo
de lixo, se o piso tinha material de facil higienizagao,
se as bancadas estavam em bom estado de
conservacdo, se as carnes ficavam suspensas em
ganchos metalicos ndo enferrujados e se a fonte de
agua utilizada no estabelecimento era potavel.
Quanto a higienizacido e conservacio da carne, foi
verificado  se  os  vendedores  separavam
adequadamente a carne das visceras, se a carne era
protegida de insetos, poeira e se estava armazenada
de forma apropriada.

Em relacdo aos utensilios, foi verificado se
estavam limpos e em bom estado de conservagio,
se estavam livres de contato com insetos, se a
superficie de contato com a carne era lisa, integra e
de facil higienizagdo. Quanto aos manipuladores, foi
verificado se as mios estavam limpas, as unhas
curtas e sem esmaltes, se estavam sem adornos
(anéis, pulseiras, relgios), se os cabelos estavam
protegidos, se o uniforme estava limpo e em bom
estado de conservacdo, se existia a utilizacio de
luvas para manuseio dos produtos, se apresentavam
feridas e se existia o contato do manipulador da
carne com o dinheiro.

Anilise microbiolégica da carne bovina
comercializada no mercado publico

Para realizacdo das andlises microbiolégicas
foram adquiridos 100g de carne de cada banca,
sendo coletadas, preferencialmente, da parte
superficial da peca. As amostras foram
acondicionadas em recipientes esterilizados e logo
ap6s foram transportadas ao Laboratério de
Microbiologia em recipiente isotérmico.

Ap6s as etapas de esterilizagdo das vidrarias
e de preparo dos meios de cultura apropriados para
o crescimento das bactérias, foram triturados em
liquidificador 25 gramas da carne i natura
juntamente com 225ml de diluente (solugio salina
0,85% esterilizada). Para garantir que o nimero de
colbnias permanecesse em uma faixa desejada para a
sua quantificacdo utilizou-se o método de dilui¢do
seriada, como descrito por Tortora e Funkellll.

Segundo metodologias  descritas  pela
Associacdo  Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT)I'2l e por Vanderzante e Splittstoesserl!3,
realizou-se a contagem total de Staphylococcus anrens e
a determinacio do numero mais provavel de
coliformes fecais.

Para  Staphylococcus  anrens toi utilizado o
método de contagem em placa que, segundo
Tortora e Funkellll, é a técnica mais utilizada na
determinacio do tamanho de uma populacio
microbiana. A contagem foi realizada pela técnica
de spread plate em Agar sal manitol. As placas foram
incubadas a 37° C por 24 horas.

No final do tempo de incubacio foram
selecionadas para contagem das células vidveis
apenas as placas que apresentaram de 15 a 150
colonias. Todas as colonias que apresentaram cor
amarela devido a alteracio do pH ocorrida por meio
da fermentacio realizada pelo microorganismo
foram enumeradas.

Para o cilculo do nimero de colonias,
considerou-se a média da contagem obtida em cada
placa. O resultado foi obtido utilizando-se a
seguinte equagao:

UFC/e = n° de Colénias 10
/8 = Dilucio X

Para a determinacio do ndmero mais
provavel (NMP) de coliformes fecais utilizou-se a
técnica dos tubos multiplos, onde se pode observar
o crescimento dos microorganismos em uma série
de trés tubos por diluicdo. 1ml de cada diluicdo (10-
1102 e 10-3) foi transferido para tubos de ensaios
contendo 9ml de Caldo EC, e em seguida incubados
a 45 °C por 24 horas para verificar a producio de
gas apds a fermentacio. Foram considerados
positivos os que apresentaram producido de gas no
interior dos tubos de Durhan. Para estimativa do
numero de coliformes utilizou-se a tabela de NMP
com trés tubos!!4l.

Analise Estatistica

Os dados coletados foram organizados e
analisados no software Microsoft Office Exccel 2007. Os
resultados das condi¢bes higiénico-sanitrias foram
convertidos em percentuais de adequagio e
apresentados em forma de grafico, formulado com
auxilio do programa GraphPad Prism 5.0. Os dados
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da analise microbiolégica foram tabulados de forma
simples.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O percentual de atendimento em todos os
itens verificados foi disposto na Figura 1. Das seis
bancas analisadas, 83,3% (n=05) classificaram-se
como RUIM e 16,6% (n=01) como REGULAR. A
banca 4 obteve o menor percentual de
conformidade com 222% de atendimento a
legislacio, em contrapartida, a banca 5 atingiu o
maior percentual de atendimento (55,5%).Segundo
relatos dos feirantes, a fiscalizacdo sanitaria ndo era
realizada de forma permanente.

Em estudo semelhante, Xavier e/ 4/I15 ao
verificarem o percentual de atendimento em todos
os itens colocados em questdio em sua pesquisa,
descreveram as feiras analisadas como RUIM,
evidenciando que as BPs ainda nao se aplicam
totalmente as feiras-livres.
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Figura 1: Atendimento as boas praticas
nos itens: instalagdes, utensilios, higiene e
conservacio da  carne bovina e
manipuladores. Mercado puablico, 2012.

A 4rea externa as bancas de comercializacio
das carnes apresentava aspecto bastante sujo,
indicando que os alimentos provenientes desta
comercializacilo n3o  demonstram  condi¢cdes
confidveis de higiene. A maior preocupagio
relacionada ao Item InstalacGes se refere a grande
quantidade de detritos espalhados pelo local, como
0sso0s, pele e sangue dos animais abatidos, além de
lixo pelas proximidades e esgoto aberto que

proporcionam odor forte e desagradavel, ficando os
produtos ao alcance de animais, insetos e poeira
assim com os relatados previamente por Almeida e#
all1sl,

O cenario proporciona visualizar uma
situacio comum em diversas partes do pafs como a
presenca de urubus, gatos e cachorros por toda a
parte. Essa questdio merece destaque, visto que
todas as bancas obtiveram avaliacdo negativa nesse
quesito, assim como naquele que se refere a
suspensao da carne em ganchos metalicos com
ferrugem.

Segundo a RDC ne 216/20040, as
instalagoes fisicas como o piso e as bancadas que
sao dispostos os alimentos devem possuir
revestimento liso, impermeavel e lavavel. Devem ser
mantidos  integros,  conservados, livres de
rachaduras e trincas, € nao devem transmitir
contaminantes aos alimentos.

Apenas a questdo que se refere a utilizacdo
de agua potivel foi considerada satisfatéria em
todas as bancas avaliadas. Em contrapartida, Costa
et alll" constataram que 14,2% das bancas avaliadas
em seu estudo utlizavam 4gua nao potavel
proveniente de pogos artesianos, ocasionando assim
maior risco microbiolégico. No item higiene e
conservacio, todas as bancas analisadas estavam em
desacordo com a legislacio vigentel’deixando a
carne susceptivel a contaminacdo, que facilita sua
detetioracio. Em todas as bancas do mercado
publico estudado as carnes encontravam-se em
temperatura ambiente, ficando por mais de 12 horas
sem refrigerago.

Essa situa¢do se assemelha a alguns achados
na literatura, onde pesquisadores verificaram a
existéncia de carnes expostas sem qualquer tipo de
refrigeracdo. Na pesquisa de Almeida er a/llol
realizada no municipio de Paranatama-PE, foram
encontradas condi¢bes parecidas ao do nosso
estudo. Os produtos eram comercializados em
temperatura ambiente de aproximadamente 30 °C.

O percentual de atendimento no item
“Manipuladores” justifica a constante preocupagio
em torno do assunto. Dentre os quesitos avaliados,
aqueles que obtiveram maior percentual de nio
conformidades estavam relacionados ao uso de
Equipamentos de Proteciao Individual (EPI), como
toucas e luvas, nio utilizadas por 100% (n=6) dos
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manipuladores, assim como o uso de uniformes que
foi encontrado em apenas 50% (n=3) das bancas.

Outra questdio que merece atencdo ¢ o
contato do vendedor com o dinheiro ao mesmo
tempo em que manipula o alimento. De todas as
bancas analisadas nenhuma obteve resultado
positivo apds a observagio deste quesito. Isso
contraria os estudosapresentados por Souzal'¥l, no
qual é apontado que as mios constituem importante
foco de microorganismos e, quando mal
higienizadas, podem transferi-los para os alimentos.
Para evitar a disseminacio, os manipuladores devem
lavar cuidadosamente as maos depois de qualquer
interrup¢do do servico, ao usar os sanitirios e
sempre que se fizer necessario.

Os manipuladores de alimentos sio
integrantes importantes que fazem parte das
principais causas de surtos de DTA, pois tém
influéncia direta sobre a contamina¢do dos produtos
através dos maus habitos de higiene, conforme
verificado por Almeida ¢ @/l ao caracterizar o
perfil epidemioldgico dos surtos de DTA ocorridos
na Regido Metropolitana de Curitiba — PR.

Anilise microbiolégica da carne bovina
comercializada no mercado publico

Para verificar a influéncia dos fatores
relativos a auséncia de algumas boas praticas de
conservacio e manipulacdo, foram analisadas seis
amostras da mercadoria de diferentes bancas. Hssas
amostras foram submetidas a pesquisa de
coliformes fecais e  Staphylococcns — aurens.  Os
resultados das andlises microbiol6gicas  sdo
apresentados na Tabela 1.

Em todas as amostras foi detectada a
presenca de coliformes fecais, assim como em
estudo realizado por Lundgren e¢f @/l ¢ Xavier e
Joelell que detectaram presenca de coliformes
fecais em 100% das amostras de carne bovina
natura. O valor médio de contagem desse
microrganismo na presente pesquisa foi de 1,9 x 102

UFC/¢g.

Considerando que o unico padrio
microbiolégico para carne bovina iz natura,
constante na RDC ne 12/2001122], é a auséncia de
Salmonella em 25 g. do produto, e estas andlises ndo
foram realizadas na presente pesquisa, ndo ha como
constatar que as amostras estio em conformidade

com a legislacdo vigente, ou seja, que é um produto
considerado apropriado para consumo. No entanto,
apenas a auséncia de Salmonella nio garante a
seguranca do alimento ao consumidot, ja que outros
microrganismos de importincia para a saude
publica, como Staphylococcus e coliformes fecais estdo
muitas vezes envolvidos em surtos de toxinfec¢des
alimentares provocados pelo consumo de carne
bovina.

Tabela 1: Determinacdo da qualidade
microbiologica de 06 amostras de carne
bovina i natura de um mercado publico,

2012.
Amostra | Coliformes [Staphylococcus
Fecais aureus

NMP/g** UFC/g*

01 2,4x 102 1,6 x 10*

02 2.4 x 102 2,5x 10

03 9,3 x 10! 3,7 x 10*

04 4,6 x 10? 4,1x10°

05 9,3 x 10! <] Q***

06 2,3 x 10! 1,6 x 10°

* Unidades Formadoras de Colonias por grama,;
** Numero mais Provavel por grama.
*#k Estimado

O decteto ne 12.486 do Estado de Sio
Paulol?] estabeleceu que as carnes cruas devem ter
contagem de bactérias do grupo coliformes de
origem fecal de até 3x10> NMP/g. Portanto, de
acordo com estes parametros, as amostras
provenientes das bancas 1 e 2 tiveram valores muito
proximos aos limites exigidos em legislagdo. Porém,
mesmo atendendo a legislagio vigente, a presenga
desse microrganismo ¢ indesejavel. Ja a amostra 4
ultrapassou o valor referido. Abreu e¢f all?4
encontraram niveis de contaminagio por coliformes
termotolerantes acima de 10° NMP/g, assim como
Oliveira e¢f a3 que ao analisarem 10 amostras de
carne bovina obtiveram contagem em niveis
supetiores a 10° NMP/g em 50% das amostras
analisadas. Apesar dos niveis de contaminac¢io por
coliformes nesta pesquisa terem sido menores que
em outros encontrados na literatura, a presenca
deste microrganismo indica que hd necessidade de
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adogio de boas priticas e de aperfeicoamento em
todas as etapas de comercializagao.

Os resultados encontrados referentes a
identificacdo de Staphylococcns merecem atengao, pois
sao compativeis com os dados descritos por
Almeida e all?l a0 avaliarem os perigos
microbiolégicos presentes em carnes bovinas
provenientes de abate clandestino e comércio ilegal,
em Diamantina — MG. Nopresente estudo, foi
encontrado a presen¢a deste microorganismo em
83,3% das amostras. Apenas uma amostra (16,7%)
ndo obteve crescimento de colonias tipicas, sendo
descrita na tabela como ndmero estimado de
colonias.

Uma vez que a resolu¢do nido cita padroes
para Staphylococens em carne in natura, tomamos
como base o parimetro descrito na RDC ne
12/2001221 que preconiza valotes para produtos
carneos crus, resfriados ou congelados de até 5,0 x
10* UFC/g. Portanto, ao avaliar os dados obtidos
nessa pesquisa concluimos que apenas a amostra
proveniente da banca 5 estd apropriada para o
consumo.

A explicacio para a presenca desse
microrganismo se sustenta no somatorio das falhas
ocorridas durante a manipulagio do alimento. Isso
representa indicio de condi¢oes inadequadas de
processamento e armazenamento, principalmente
de praticas erroneas dos manipuladores, visto que o
Staphylococens apresenta alto poder colonizador e
pode habitar as mais diferentes regides do corpo
humanol?.

Tracando um comparativo quanto ao nio
atendimento dos itens avaliados através do check-list
com os dados obtidos com as andlises
microbiolégicas, torna-se mais evidente a
contribuicio expressiva das praticas inadequadas
para a alteragio microbiana. Foi possivel observar
tal situacio quando analisamos a contagem de
Staphylococcus anrens com o indice de adequagio das
bancas as BPs. Na banca n® 4 foi encontrado a
maior prevaléncia de irregularidades, com apenas
com 22,2 % de conformidade com a legislacdo. O
perfil microbiolégico da amostra de carne
proveniente desta banca merece destaque, pois foi
verificada a maior contagem microbiana encontrada
na pesquisa (4,1 x 105 UFC/g). Vale destacar
também que, a banca n°5 teve o maior percentual de
atendimento em todos os itens (55,5%) e,

consequentemente, a menor contagem microbiana
da pesquisa (inferior a 10 UFC/g). Com isso
podemos relacionar o perfil de higiene do
estabelecimento com a qualidade do produto.

CONCLUSAO

Do ponto de vista fisico e higiénico-
sanitario as bancas analisadas ndo atendem as
especificacOes da legislacio vigente, uma vez que o
indice de ndo conformidade foram supetiores em
relacdo as conformidades. Inumeras irregularidades
como estrutura fisica precaria, mas condi¢Ges de
higiene do ambiente e dos utensilios e manipulacio
inadequada foram detectadas, além de nio serem
adotadas formas de prevencdo a contaminaciaoda
carne bovina, uma vez que ficam expostas em
temperatura ambiente.

Todos os dados coletados através do
roteiro observacional atestaram a total auséncia do
cumprimento as Boas Praticas. A  analise
microbiologica da carne i natura foi caracterizada
comoinsatisfatéria, pois a presenca de coliformes
fecais em todas as amostras foi desejavel, e a
contagem de  Staphylococcus  demonstrou  que
comercializagdlo do  produto no  referido
estabelecimento nio ¢ apropriada para o consumo.

Faz-se necessatia a ado¢io de providéncias,
para solucionar ou minimizar o problema, como
medidas que incluam a reestruturagdo fisica do
mercado e a maior atuacio dos Orgios
fiscalizadores, como a Vigilancia Sanitaria. E
imprescindivel também o treinamento constante
dos feirantes, enfatizando o cumprimento das Boas
Praticas e destacando a educacdo sanitiria como
fator determinante para agregar qualidade aos
produtos que eles comercializam.
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