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Abstract. The products of animal origin are subject to microbial contamination from
various sources, and the animal itself contributes to the pathogen or spoilage
organism. The meat being a highly perishable food requires the use of conservation
methods efficient and effective, especialy after the killing of the animal. It is known
that diseases caused by contaminated food are the main transmitters handlers, poorly
sanitized equipment and utensils. Regarding the problem of the meat trade in the
free markets, this project aims to propose the evaluation of sanitary conditions and
marketing of meat and meat products in free markets to Inhumas - GO and
neighboring counties, in order to analyze and identify potential hazards to public
health and consumer establish control methods to prevent the dangers of food
contamination.
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Resumo. Os produtos de origem animal estdo sujeitos a contaminacdo microbiana a
partir de vérias fontes, sendo que o préprio animal contribui com o0 organismo
patdgenos ou deteriorantes. A carne por ser um alimento muito perecivel, necessita
da utilizagcéo de métodos de conservacao eficientes e eficazes, especialmente apos o
abate do animal. E sabido que as enfermidades causadas por aimentos
contaminados tém como principais transmissores 0s manipuladores, equipamentos e
utensilios mal higienizados. Diante da problemética do comércio de carne nas feiras
livres, este projeto tem por objetivo propor a avaliagdo das condigdes higiénico-
sanitérias e da comercializacdo de carnes e produtos derivados em feiras livres de
Inhumas - GO e municipios vizinhos, a fim de analisar e identificar os possiveis
riscos a salde publica dos consumidores e estabelecer métodos de controle para
prevenir os perigos da contaminag&o de alimentos.
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1. Introducao

Mesmo em pleno mundo globalizado e tecnologicamente moderno, a cada dia ¢ visivel
a preocupagdo dos consumidores com os riscos alimentares que afligem sua saude e qualidade
de vida. Fatores como a crise de Encefalopatia Espongiforme Bovina e outros, tém
contribuido na crescente procura por alimentos seguros a saude (ERIK et al., 2006). Segundo
Silva Junior (2001) a Organizagao Mundial de Saude estima que as enfermidades causadas
por alimentos contaminados constituam um dos problemas sanitdrios mais difundidos no
mundo de hoje. No entanto, ressalta que as doencas de origem alimentar sdo provocadas por
agentes microbioldgicos cujo principal transmissor sio os manipuladores. Além dos
manipuladores, os equipamentos e utensilios mal higienizados também tém sido incriminados
em surtos de doencas de origem alimentar, por isso os alimentos merecem especial atencao
em todos os aspectos que garantam a seguranc¢a dos mesmos.

Os produtos de origem animal estdo sujeitos a contaminacao microbiana a partir de
varias fontes, sendo que o proprio animal contribui com o organismo patdogenos ou
deteriorantes (FRANCO e LANDGRAF, 1996). A carne, particularmente, ¢ exposta a
contaminagdes em todas as fases do seu processamento tecnologico principalmente nas
operagdes em que € mais manipulada e sempre que ndo sao tomados cuidados especiais com o
condicionamento da atmosfera em volta dela (PARDI et al., 2001). Cardoso e Aratjo (1999),
ressaltam que em todas as etapas de qualquer processo produtivo na manipulagdo de alimento,
a higiene ¢ crucial. Pierson e Corlett Jr. (1992), afirmam que a carne € o meio de cultura ideal
para o desenvolvimento microbiano por apresentar alta atividade de agua (Aa) e ser rica em

substancias nitrogenadas, minerais e fatores de crescimento.

2. Fundamentacao Teorica

A feira livre ¢ considerada um dos locais mais tradicionais de comercializacdo de
alimentos a varejo, sendo uma forma de comércio moével, com circulacdo dentro das areas
urbanas. Entretanto, ¢ motivo de preocupacdo e cautelas freqiientes, em virtude de suas
deficiéncias higiénico-sanitarias (MOY et al., 1997; GARCIA SANTA CRUZ et al., 2000).
Deve-se considerar ainda que nas feiras livres, os alimentos de origem animal e seus produtos

derivados, ficam expostos sob condigdes insalubres, sujeitos a agdes diretas dos
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microrganismos patogénicos ou nao, provenientes da contaminagdo do ambiente e poluicao
ambiental, como também de insetos, quando ndo estdo adequadamente acondicionados ou
embalados (GERMANO & GERMANO, 2001).

Em feiras livres os riscos de contaminagdo dos produtos de origem animal se elevam,
pois sdo expostos em barracas sem refrigeragdo, sem prote¢do contra poeiras € insetos
tornando-se um ambiente propicio para incorporar externamente materiais estranhos de
origem bioldgica ou ndo (CORREIA e RONCADA, 1997). Este tipo de comércio sempre
ocupa uma posicao de destaque em vendas de produtos de origem animal envolvendo muitas
pessoas na manipulacdo e comercializacdo. Germano et al. (2000), alertam que a grande
maioria dessas pessoas envolvidas desconhecem medidas basicas de higiene a serem
empregadas em produtos alimenticios, bem como a possibilidade de serem portadores
assintomaticos de microrganismos.

Deste modo, justifica-se a realizagdo deste trabalho com o objetivo de obter
informacdes seguras sobre as condigdes higiénicas dos locais de comercializacdo e dos
manipuladores de carnes e derivados no municipio de Inhumas e regido e estabelecer

mecanismos de controle para prevenir os perigos da contaminagao alimentar.

3. Objetivos

Avaliar o perfil higi€nico-sanitario dos estabelecimentos e manipuladores que
comercializam carnes e derivados em feiras livres do municipio de Inhumas e regido.
Compreender as legislagdes e portarias que regulamentam a manipulagdo e o comércio de
carnes 1in natura; avaliar as condi¢des higi€nico-sanitarias dos estabelecimentos
comercializadores de carnes in natura nas feiras livres de Inhumas, Caturai, Aragu ¢
Brazabrantes; definir pontos criticos e pontos de controle nos estabelecimentos; definir

procedimentos de controle da contaminagdo das carnes em feiras livres

4. Metodologia

Revisdo bibliografica dos contaminantes das carnes in natura, das doengas
relacionadas ao seu consumo e condigdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos de
manipulagdo e comercializacdo; levantamento das feiras livres das cidades de Inhumas,

Caturai, Aragu e Brazabrantes que manipulam e comercializam carnes in natura; selecdo dos
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estabelecimentos que participardo da pesquisa; elaboracio do CHECK-LIST higiénico-
sanitario; aplicacdo do CHECK-LIST nos estabelecimentos; verificacdo de caracteristicas
sensoriais (odor, cor e presenca de limosidade superficial) e temperatura das carnes no local
de comercializacdo; tabulagdo e analise dos dados; estabelecimento de medidas de controle
preventivo das contaminagdes, com base nos resultados obtidos; elaboragao e distribuicao de
cartilha educativa em higiene para manipuladores de carnes em feiras livres; conclusdo da

pesquisa.
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