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RESUMO

A avicultura possui uma grande representatividade no agronegocio brasileiro,
principalmente na agroinddstria de frango para corte. A alta producéo de frangos no Brasil
proporciona grande importancia econdmica e a eficiéncia dessa cadeia produtiva tornou
esse pais um dos principais exportadores desse produto. Por outro lado, o grande volume
de producéo da carne de frango no pais traz muitas implicagdes com relacéo as condicoes
higienecossanitaria de processamento e comercializacdo, principalmente nas pequenas
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cidades brasileiras. No processo de obtencdo da carne os consumidores ndo observam
somente a aparéncia do produto, mas, o0 ambiente ao redor onde o produto esta sendo
comercializado assim como 0 modo que a carne esta sendo exposta para a venda e as
condicBes sanitarias da comercializagdo nem sempre estdo implantadas dentro dos
padrdes adequados de higiene para garantir a qualidade dos produtos e a saude de quem
0 adquire. Por esse motivo o principal objetivo da pesquisa foi avaliar as condigdes da
qualidade microbioldgica das carnes comercializadas nas principais feiras e pequenos
pontos de venda na cidade de Codé — MA. Para a avaliacdo da qualidade da carne
primeiramente foi aplicado um check-list em vinte pontos de comercializagcdo, em seguida
foram realizadas analises microbiologicas para coliformes totais e termotolerantes e
analise de pH. Com relacdo a higiene sanitaria dos estabelecimentos equipamentos e
manipuladores, observou-se que a maioria ndo cumpre com 0s requisitos necessarios para
comercializacdo de carnes, fazendo - se necessaria a adocdo de Boas Praticas de
Manipulagéo, por parte dos estabelecimentos. Cerca de 45,0% dos pontos de venda
obtiveram niveis de contaminacdo por coliformes superior ao preconizado pela RDC n°
12/2001. J& na andlise de pH foram insatisfatorias para 85,0% das amostras.

Palavras-chave: Frango, Higienicossanitaria, Manipulagéo.

ABSTRACT

Poultry farming is very representative in the Brazilian agribusiness, especially in the
broiler agribusiness. The high production of chickens in Brazil provides great economic
importance and the efficiency of this production chain has made this country one of the
main exporters of this product. On the other hand, the large volume of chicken meat
production in the country brings many implications regarding the hygienic and sanitary
conditions of processing and commercialization, especially in small Brazilian cities. In
the process of obtaining meat, consumers observe not only the appearance of the product,
but also the surrounding environment where the product is being marketed as well as the
way the meat is being displayed for sale and the sanitary conditions of marketing are not
always implemented within the appropriate standards of hygiene to ensure product quality
and the health of those who buy it. For this reason the main objective of the research was
to evaluate the microbiological quality conditions of the meat commercialized in the main
fairs and small points of sale in the city of Codd - MA. For the evaluation of the meat
quality first a check-list was applied in twenty commercialization points, then
microbiological analyses were performed for total and thermotolerant coliforms and pH
analysis. Regarding the sanitary hygiene of the establishments, equipment and handlers,
it was observed that most do not meet the necessary requirements for meat
commercialization, making necessary the adoption of Good Handling Practices by the
establishments. About 45.0% of the points of sale had contamination levels for coliforms
higher than those recommended by the RDC No. 12/2001. In the pH analysis, 85.0% of
the samples were unsatisfactory.

Keywords: Chicken, Hygienic sanitary, Manipulation.

1 INTRODUCAO
A avicultura possui uma grande representatividade no agronegécio brasileiro,

principalmente na agroindustria de frango para corte. Isto é decorrente da inclusdo do
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frango na cesta dos consumidores, devido um preco bem mais acessivel a populagéo
(ROSA, 2013).

Segundo Silva e Furtado (2016) a alta producdo de frangos no Brasil proporciona
grande importancia econdmica, principalmente por ser uma atividade que vem gerando
muitos empregos e renda para o povo brasileiro devido ao seu alto nivel tecnologico. A
eficiéncia dessa cadeia produtiva tornou esse pais um dos principais exportadores desse
produto.

Segundo dados da Unido Brasileira de Avicultura — UBABEF (2017) o Brasil
ultrapassou a China e deve se consolidar pelo segundo ano consecutivo como o segundo
maior produtor mundial, superado apenas pelos Estados Unidos.

Quanto a participacdo dos estados nas exportacdes, 0 Parana manteve a lideranca,
com participacao de 35%, seguido por Santa Catarina e Rio Grande do Sul. Os trés estados
do Sul foram responsaveis por 74% de toda a receita gerada com os embarques do produto
e representam 61% da producdo nacional (UBABEF, 2017).

Por outro lado, o grande volume de producdo da carne de frango no pais traz
muitas implicagdes com relacdo a higiene do processamento e comercializacéo,
principalmente nas pequenas cidades brasileiras.

A feira livre é considerada um dos locais mais tradicionais de comercializacdo de
alimentos a varejo, sendo uma forma de comércio movel, com circulacdo. Esses locais se
destacam pela comercializacdo de alimentos in natura, grande variedade de produtos e
pela diversidade de precos (GOMES et al., 2012).

Os consumidores procuram uma carne ndo apenas com os atributos intrinsecos
como maciez, sabor, mas também com as caracteristicas que englobam o processo de
obtencdo da carne, bem como a producdo, processamento, modo que a carne esta sendo
exposta para o consumidor na hora da compra e as condi¢bes sanitarias da
comercializacdo (MILLANI e POSSAMALI, 2011).

Muller (2011) afirma que a sobrevivéncia dos micro-organismos frequentemente
envolvidos nos casos de contaminagdo decorre, principalmente, das condicoes
inadequadas de higiene e de temperatura a que sdo expostos os alimentos durante o
armazenamento e comercializacao.

Os micro-organismos necessitam de condicdes especificas para 0 seu
desenvolvimento, tais como: atividade de agua, potencial hidrogenidnico, potencial de
oOxido reducéo, disponibilidade de oxigénio, nutrientes e temperatura, condi¢fes 6timas

que a carne de frango proporciona para os mesmos (BRASIL, 2012)
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De acordo com as condicdes higienicossanitarias adotadas nos estabelecimentos
de comercializacdo, podem comprometer a qualidade da carne deixando-as susceptiveis
a contaminac0es, seja quimica, fisica ou microbioldgica, pois segundo Oliveira et al.
(2011) as carnes sdo produtos que estdo frequentemente envolvidos em casos de
toxinfeccao alimentar por estarem sujeitas a varios tipos de contaminacoes.

Para Santana et al. (2010) existe um padrdo de identidade e qualidade para a carne
e seus derivados, porém, muitas vezes esse padrdo ndo € atendido, o que pode fazer desse
alimento um veiculo de surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s).

A qualidade da carcaca e da carne de frango é cada vez mais exigida, devido a
uma série de mudancas no habito de consumo, por tanto, este trabalho torna-se viavel e
importante para avaliara qualidade higienicossanitaria destes produtos comercializados
na cidade de Cod6-MA

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 AVICULTURA

Segundo alguns estudiosos, a producdo de aves no Brasil teve inicio em 1532,
com a vinda das primeiras ragas trazidas pelos colonizadores portugueses. Essas aves
eram criadas soltas nos quintais ou arredores das casas, onde se alimentavam com resto
de comida caseira (LOPES, 2011)

O desenvolvimento do setor avicola ocorreu, em primeiro momento, nos EUA
tendendo suprir a necessidade dos soldados na alimentacdo com carne, depois esta
reestruturacdo produtiva aconteceu em paises da Europa e se estendeu para 0s demais
Paises. Diante desta demanda, os Estados Unidos comecaram a desenvolver pesquisas
para obter novas procedéncias, racGes e alimentos que atendessem as condi¢Oes
nutricionais das aves. Os paises passaram entdo a produzir carne de ave, animais estes
que estdo prontos para abate em curto espaco de tempo, ao contrario da carne bovina que
possui um tempo de confinamento para abate muito superior, levando assim a substituicdo
da carne vermelha pela branca, principalmente o frango (ALTENHOFEN, 2007).

Segundo Rodrigues et al. (2014), a avicultura brasileira vem se sobressaindo no
mercado internacional de carnes tornando o pais um dos lideres na exportacdo deste
produto e proporcionando ainda a segunda posi¢do em producdo mundial de carne de
frango, pois segundo dados da Uniéo Brasileira de Avicultura— UBABEF (2017) o Brasil
ultrapassou a China e deve se consolidar pelo segundo ano consecutivo como o segundo

maior produtor mundial, superado apenas ‘pelos Estados Unidos.
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De acordo com Silva e Furtado (2016), a alta produtividade brasileira de frango
representa ampla importancia na economia por ser uma atividade com alto nivel
tecnoldgico. Segundo a Secretaria de Comércio Exterior (SECEX, 2012) no Brasil ha 5
milhGes de pequenas propriedades sendo 4,5 milhdes envolvidas na cadeia avicola.

E importante ressaltar que para esse aumento de consumo da carne de frango a genética,
0 ambiente, higiene, sanidade e nutricdo sdo fatores importantes que favorecem o
crescimento do frango para atender as demandas do mercado (RESENDE, 2010).

Rosa et al. (2013) relata que devido ao sistema de criacdo intensiva e a alta
dindmica e competitividade de mercado, a avicultura de corte, em especial, tem passado
por muitas mudancas, contudo, sua transformacdo também tem ocorrido no nivel
organizacional, desde a producao dos insumos até o produto final encontrar-se disponivel

para comercializacao.

2.2 MERCADO INTERNO E EXTERNO DA CARNE DE FRANGO

O Brasil tornou-se competitivo no mercado de carne de frango externo pelo fato
de produzir o melhor produto em termos de qualidade, e 0 mais barato, devido aos baixos
custos de producdo. Estes dados corroboram os esforcos e investimentos realizados na
avicultura e sua importancia no agronegdcio nacional e Internacional. Pois a producéao de
carne de frango em 2011 segundo a Uni&o Brasileira de Avicultura (UBABEF) chegou a
12.230 milhdes de toneladas em 2010, em um crescimento de 11,38% em relacdo a 20009,
guando foram produzidas 10.980 milhdes de toneladas (ROSA et al, 2013)

Desde o inicio do ano de 2016, 12 novas plantas frigorificas de abate de aves
foram habilitadas para exportar para a China, totalizando 39 frigorificos brasileiros do
segmento, nesse sentido, foi observado incremento de 67,1% do volume exportado para
0 pais asiatico de janeiro a outubro de 2016 em relacdo ao mesmo periodo de 2015
atingindo a quantia de 423,4mil toneladas (UBABEF, 2017).

Com este desempenho o Brasil ultrapassa da China sendo o segundo maior
produtor mundial, cuja producdo em 2010 teria somado 12,550 milhdes de toneladas
passa para 14 milhdes de toneladas em 2016, abaixo apenas dos Estados Unidos, com
16,648 milhdes de toneladas, conforme arremessos do Departamento de Agricultura dos
Estados Unidos da América (USDA) (AVISITE, 2012; UBABEF, 2016).

A participagdo brasileira no comércio internacional vem crescendo a cada ano,
com destaque para a producgdo de carne bovina, suina e de frango. Segundo o Ministério

da Agricultura, até 2020, a perspectiva e que a producéo nacional de carnes suprira 44,5%
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do mercado mundial (BRASIL, 2012). Essas avalia¢cdes indicam que o Brasil pode
assegurar sua posi¢cdo de maior exportador mundial de carnes bovina e de frango.

O Brasil é hoje o astro no cenario avicola internacional, embora tenha sofrido
fortemente impactos pela crise de 2012 pelo custo de producdo é hoje um dos mais
influentes paises dentre os produtores e exportadores do setor avicola mundial segundo.
Servem como exemplo para outros paises que trabalham para crescer no setor
(SINDIAVIPAR, 2013; UBABEF, 2017).

2.3 QUALIDADE HIGIENICOSSANITARIA DA CARNE DE FRANGO

A carne é um meio de cultura ideal para o desenvolvimento dos micro-organismos
e é ainda o alimento que estd mais propicio a contaminacdo quando as condicdes
higienicossanitarias do ambiente e do manipulador sdo inadequadas, assim como
temperatura de armazenamento, a higiene e conservacao dos utensilios e equipamentos
(SANTOS, 2014),

Habitos irregulares ao manipular e armazenar os alimentos pode gerar graves
problemas como uma intoxicacdo alimentar, o que traz grandes preocupacdes para a
seguranca alimentar. Um produto exposto nas feiras deve possuir adequadas
caracteristicas sensoriais e valor nutricional, além de boas condic6es de higiene, para que
atenda as necessidades e desejos de seus clientes (XAVIER et al., 2009). Os alimentos
podem ser facilmente contaminados por micro-organismos patogénicos, devido as
condicdes inadequadas do local de preparo e a falta de conhecimento técnico dos
comerciantes.

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) sdo causadas pela ingestdo de

alimentos e/ou agua que contenham agentes etiolégicos em certas quantidades que podem
afetara saude do individual ou grupo de populacdo (SILVA JUNIOR, 2014).
Dados do Ministério da saude mostram que entre 0s anos de 2007 a 2016, foram
contabilizados 6.632 surtos alimentares; 469.482 individuos foram expostos a esses
surtos; 118.104 ficaram doentes em decorréncia da exposicao, sendo registrados 17.186
hospitalizacBes e 109 6bitos (MINISTERIO DA SAUDE, 2016).

Segundo Silva e Furtado (2016), a comercializacdo de alimentos de origem
animal, esta ligado as condi¢des higiénicos sanitarias que € de grande importancia
mundial, sendo que, paises importadores recusam produtos contaminados, o que fortalece
as imposicbes de seguranga alimentar vinculadas as questbes comerciais e

epidemiologicas.
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2.4 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA CARNE DE FRANGO

A carne fresca possui condi¢cdes 6timas para o crescimento de muitos micro-
organismos, devido a sua umidade, pH e riqueza de nutrientes, além de fatores externos
favoraveis ao crescimento, tais como, atmosfera gasosa, temperatura, condicdes
higiénicas, podendo assim rapidamente se proliferarem e causar risco a saude do
consumidor (MILLANI e POSSAMAL, 2011).

Observa-se a crescente comercializa¢do da carne de frango em pequenos pontos e
em feiras-livres, portanto este tipo de comércio pode constituir uma importante fonte de
contaminacdo, pois as condi¢des de infra- estrutura sdo precarias e facilitam ocorréncias
frequentes de surtos alimentares (FROTA, 2009).

Almeidaetal. (2011) afirma que a feira livre € uma atividade de sustento de muitas
familias das pequenas cidades interioranas, além de ser responsavel pelo
desenvolvimento local e constituir-se como a principal fonte de alimento para a
populacdo. Para Santos (2009), ainda hoje € comum observar nas cidades brasileiras, a
comercializacdo de carnes de aves que ficam exposta sem bancadas sob temperatura
ambiente, carnes essas que ndo passam por nenhum tipo de fiscalizagcdo ou controle de
qualidade que chega a mesa de muitos consumidores.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2016) afirma que a
competitividade de um produto depende de muitos fatores, dentre eles a qualidade e a
garantia de um produto in6cuo e a producdo e comercializacdo de alimentos seguros é um
requisito fundamental para alcancar mercados mais exigentes e para promocao da salde
publica.

Segundo Silva (2010) a qualidade é medida por produtos e servi¢os que atendem
ou ultrapassam as expectativas que o comprador espera. Dentre elas pode-se abordar a
auséncia de defeitos e a presenca de determinadas caracteristicas que estdo inseridas para
agradar o consumidor.

Para Porto (2006), a contaminagdo por micro-organismos deteriorantes &
inevitavel. 1sso acontece, pois, o proprio animal possui em sua superficie pele e penas,
normalmente, grandes quantidades de bactérias que durante o processo de obtencdo da
carne (abate), ird contaminar inevitavelmente a superficie das carcacas. Desta forma, o
controle de qualidade tem por objetivo reduzir a contaminagéo no processo, impedindo a
multiplicacdo bacteriana.

Produtos de origem animal, incluindo carcaga e carne fresca, sdo facilmente

contaminados por micro-organismos que se desenvolvem quando ndo sdo manipulados

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.5, p.44489-44514 may. 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

44496

adequadamente, processados e conservados, Oliveira (2006), menciona ainda que,
deterioracdo da carne e de produtos carneos, sdo ocasionadas pela proliferacdo de micro-
organismos produtores de &cidos e odores desagradaveis resultantes de sua agdo
proteolitica alterando a cor e a textura desses produtos.

Conforme Oliveira e Salvador (2011), as DTA's se iniciam quando o homem
ingere um alimento contaminado, podendo ser de origem fisica, quimica ou bioldgica,
sendo os de origem bioldgica os mais encontrados na maioria dos alimentos crus, portanto
0 cuidado com a comercializacéo de carne de frango € de fundamental importancia.

E importante ressaltar que os manipuladores representam uma consideravel fonte
de dispersdo de micro-organismos, seja através de seu proprio organismo, quando
acometido por alguma enfermidade ou carreando naturalmente algumas bactérias na pele
e mucosas, quanto pelos processos inadequados que ele executa, como a manipulagéo e
acondicionamento inadequados dos alimentos: temperatura, instalacdes, utensilios e
equipamentos maus cuidados (OLIVEIRA et al, 2011).

3 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no municipio de Cod6-MA localizado a 4°27°18” de
latitude sul e 43°52°44° de longitude oeste, mesorregido do leste maranhense, cujos
limites territoriais situam-se ao norte com 0s municipios de Peritor6, Timbiras e
Chapadinha; ao sul com Dom Pedro, Goncalves Dias, Caxias e Sdo Jodo do Soter; a leste
com Chapadinha Afonso Cunha e Aldeias Altas; a oeste com Peritord, Lima Campos e
Capinzal do Norte. Sua altitude em relacdo ao mar é de aproximadamente 47m, localizada
a 292 quildbmetros de S&o Luis por rodovia, com &rea da unidade territorial 4.364,499
km2. A populacéo é de 118.072 habitantes e densidade de 27,05 hab./km2 (IBGE, 2010).

3.1 LEVANTAMENTOS DOS PONTOS DE COLETA

Para selecdo dos locais para aplicacdo de check-list e realizacdo da coleta das
amostras, realizou-se um levantamento dos pontos de comercializagdo de frango na
cidade, seguindo os maiores fluxos de compra por bairro. Em cada bairro foram
escolhidos de dois a quatro pontos.

A cidade de Codo apresenta 26 bairros, dentre esses bairros foram selecionados

quatro de maior fluxo de comercializagdo da carne da ave.
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3.2 APLICACAO DE CHECK-LIST

A pesquisa foi realizada por meio da aplicacdo decheck-list contendo perguntas
sobre as condic¢Bes higienicossanitarias dos estabelecimentos comerciais varejistas e
frigorificos que comercializam carne de frango. Foram realizadas visitas in loco. Nos
mesmos locais foram realizadas as coletas das amostras para realizacdo das analises
microbioldgicas. O check-list aplicado foi adaptado de Menezes (2008), onde 0 mesmo
contém perguntas relacionadas a qualidade higiénica dos estabelecimentos, equipamentos

e manipuladores que realizam a comercializacdo de carne de frango.

3.3 OBTENCAO DAS AMOSTRAS

As 20 amostras de peito de frango foram adquiridas em feiras livres e em alguns
pontos comerciais do municipio de Codd-MA. As amostras foram coletadas
aleatoriamente e identificadas de A a U, sendo 4 amostras do mercado central, 4 da
feirinha do peixe, 2 do bairro Trizidela, 2 do bairro Santo Antonio, 2 do bairro S&o
Sebastido, 2 do Codo novo, 2 do bairro sdo Francisco e 2 do bairro S&o Benedito, onde
as mesmas foram transportadas em recipiente de isopor contendo gelo, especificando as
seguintes informacdes: data, hora da coleta, finalidade e o tipo de anélise e outros dados
que possam auxiliar nas atividades analiticas. Foram encaminhadas ao Laboratorio de
microbiologia do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Maranh&o —
IFMA/ Campus Codd, no periodo da manha e em seguida ocorreu a execucdo das analises

microbioldgicas.

3.4 MENSURACAO DO PH
O primeiro procedimento a ser efetuado no laboratorio foi a mensuracdo do pH

por meio da fita de pH.

3.5 ANALISE MICROBIOLOGICA

Os materiais utilizados para a realizacdo das analises microbiologicas das
amostras estavam estereis e toda a operacgéo foi realizada proxima a um bico de Bunsen
com a chama a meia altura. Foram retirados com auxilio de uma tesoura e uma pinca
fragmentos do musculo do peito. Estes fragmentos foram pesados assepticamente em

balanca de precisdo até constituir uma amostra de 25g.
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3.6 CONTAGEM DE COLIFORMES TOTAIS (35°C) E TERMOTOLERANTES
(45°C)

Para a realizagdo das anélises dos micro-organismos indicadores foi utilizado o
método usado por Silva (2007). Utilizou-se a metodologia de tubos seriados. Partindo das
diluicbes 102, 102, 1073, 10* e 10°, foram pipetadas aliquotas de 1ml das respectivas
diluigdes para uma série de cinco tubos contendo 10ml do Caldo Lactosado contendo tubo
de Durham invertido, homogeneizando e incubando os tubos a 37°C/24horas.
Transcorrido este tempo foi observada a producédo de gas nos tubos de fermentacéo (tubo
de Durham). Para contagem de coliformes totais, todos os tubos de Caldo Lactosado com
a producdo de gés, foram determinados o NMP/g.

Para a qualificacdo dos coliformes a 45, marcaram-se 0s tubos de ensaio positivos
no Caldo Lauril sulfato e/ ou dos tubos positivos do Caldo Verde Brilhante para os tubos
de caldo EC e colocou-se na estufa por 24 ou 48 horas. Os tubos positivos apresentam
positividade semelhante no Caldo Lauril e Verde Brilhante.

Os resultados obtidos foram comparados com os limites estabelecidos na
Resolugdo DC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 CHECK-LIST

De acordo com os dados obtidos foi possivel observar que os frigorificos
apresentaram conformidades em muitos quesitos como a localizacdo dos mesmos, o
acesso, 0 material da bancada de exposic¢ao da carne e o piso. No entanto 14 (70%) dos
estabelecimentos possuiam tetos e forros inadequados para area de comercializacdo de

carne.
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Figura 3 - Apresenta o percentual de conformidades e ndo conformidades das instalacBes dos pontos de
comercializagdo da carne de frango.

Bancadas revestidas de material adequado e
em bom de estado de conservacao

Forros e tetos adequados , de cor clara e em
perfeitas condicbes de limpezas

Piso de material adequado de facil limpeza e
em bom estado de conservacao

Acesso adequado direto e independente, nao
comum a outros usos

Localizado em area livre defocos de
insalubridade, auséncia de lixo, animais, ..

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% O0%

' Ndo conforme = Conforme

FONTE: elaborado pela autora, 2017

Os forros e tetos dos estabelecimentos encontravam-se em péssimo estado de
conservacao e/ou fora dos padrdes estabelecidos pela RDC n° 216/2004 que dispde sobre
0 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo. Esta determina
que instalacdes fisicas como parede e teto deve possuir revestimento liso, impermeével e
lavavel, e devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras, trincas,
goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos e outros defeitos que possam
veicular contaminantes para os alimentos.

O percentual de conformidade com relacdo aos estabelecimentos que possuem
acesso adequado direto foi de70%. Nesse quesito esses estabelecimentos estavam
seguindo as normas exigidas pela legislacéo.

Com relagéo ao piso, 55% dos estabelecimentos eram de material adequado (cor
clara e anti-derrapante) de facil limpeza e bom estado de conservagdo conforme a
legislagdo em estudo.

As instalagdes, 0s equipamentos e 0s utensilios devem ser mantidos em condigdes
higienicossanitarias satisfatorias. As operacdes de higienizagdo devem ser realizadas por
funcionarios comprovadamente capacitados e com frequéncia que garanta a manutengéo

dessas condig¢Ges e minimize o risco de contaminacdo do alimento (BRASIL, 2004).
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Como mostra a Tabela 1, 65% dos estabelecimentos ndo tinham uma frequéncia
de higienizacdo adequada enquanto 90%ndo possuiam um responsavel pelos
procedimentos de higienizag&o.

Tabela 1-Percentagem de conformidade dos equipamentos e utensilios dos estabelecimentos
comercializadores de carne de frango na cidade de Cod6/MA
Indice de conformidade (%)

Equipamentos e Utensilios Conformes N&o conformes
Modelo e nimero adequados ao ramo, bom estado 55% 45%
de conservacdo e funcionamento
Dotados de superficies de contato com os 60% 40%
alimentos lisas, integras, lavaveis impermeaveis

Refrigeradores, congeladores, cameras frigorificas 65% 35%
e outros

Em bom estado de conservagao, funcionamento e 70% 30%
limpeza

Equipamentos adequados ao processamento 65% 35%

térmico do alimento, funcionando de forma a
garantir a seguranga do produto

Procedimentos documentados disponivel ao 5% 95%
responsavel pela limpeza como o POP

Procedimento de limpeza e desinfec¢do adotados 55% 45%

sdo satisfatorios
Frequéncia de higienizacdo adequada 35% 65%
Existéncia de um responsavel pela operagéo de 10% 90%
higienizacéo
Produtos de higienizagdo com registro no 70% 30%

ministério da salide

FONTE: elaborado pela autora, 2017

Na tabela acima, cerca de 5% dos estabelecimentos possuiam e cumpria o0 Manual
de Boas Praticas especifico para a empresa e 0s Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s), enquanto que 19 (95%) ndo possuiam esses procedimentos. Lopes
(2004) afirma que os procedimentos operacionais séo escritos de forma objetiva, onde
estabelecem instrugdes sequenciais para a realizacao de operacdes rotineiras e especificas
na producdo, armazenamento e comercializacdo dos alimentos

Silva e Correia (2009) encontraram resultados semelhantes a presente pesquisa,
em que 100% dos estabelecimentos estavam em n&o conformidades, em decorréncia da
nao existéncia dos POP’s e falta de registros.

As mas condigdes de higiene das instalacbes, utensilios e manipuladores,

especificamente neste estudo, demonstram a necessidade da aplicagdo das BPF’s (Boas
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Praticas de Fabricacdo) por parte dos estabelecimentos comercializadores de carne de
frango. Barreiras diarias, como o tempo, a falta de comunicag&o, os recursos insuficientes
e a ineficiéncia da lideranca, séo consideradas importantes barreiras que levam o
manipulador de alimentos se descuidar com relacdo as boas praticas (ROWELL et al,
2013)

Em um trabalho realizado por Ribeiro (2017) sobre as condic¢des higiénico
sanitarias de uma unidade de alimentacdo e nutricdo hospitalar: manipuladores de
alimentos em foco, a adequacdo foi de 79,69%, apresentando conformidade na maioria
dos quesitos avaliados, as principais inconformidades encontradas estéo relacionadas ao
mal estado de conservacdo dos utensilios utilizados para higienizacdo como: buchas e
panos, bem como o armazenamento inadequado dos mesmos. Outro fator observado foi
a auséncia da identificacdo correta dos produtos.

Além de ndo possuirem procedimentos de lavagem e desinfeccdo adequados, foi
possivel observar que alguns estabelecimentos faziam uso de panos para a secagem das
maéos, utilizando os mesmos para limpeza das bancadas. Inadequacgdes estas que podem
comprometer a higienizacdo dos mesmos, além de constituirem-se em fontes de
contaminacdo dos alimentos.

Em pesquisa com manipuladores de alimentos, Rossi et al. (2016) observaram que
os manipuladores de alimentos demonstram uma consciéncia sobre seguranca dos
alimentos, mas geralmente ndo conseguem traduzir esse conhecimento em préaticas
seguras.

Dos estabelecimentos visitados 12 (60%) faziam uso de frizeres e refrigeradores,
porém s6 eram usados para acondicionar a carne quando havia sobra para o dia seguinte
porque quando comercializada, a mesma fica exposta em bancadas sob temperatura
ambiente.

A carne fica exposta sob um balcdo em condic¢Ges higiénicas inadequadas sem
nem um tipo de protecdo, coberto apenas com um plastico, sujeito a contaminacgdes por
meio do vinculo de pessoas ao redor.

De acordo com a RDC n° 216/2004 os equipamentos necessarios a exposicao ou
distribuicdo de alimentos sob temperaturas controladas, devem ser devidamente
dimensionados, e estar em adequado estado de higiene, conservacédo e funcionamento. A
temperatura desses equipamentos deve ser regularmente monitorada assim como o
equipamento de exposi¢do do alimento deve dispor de barreiras de protecao que previnam

a contaminacgdo dos mesmos.
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Segundo Santos (2014) a comercializacdo de alimentos de origem animal em
feiras livres, expostos em barracas sem refrigeracéo, sem protecdo na presenca de poeira,
animais e insetos pode alterar a qualidade do produto, pois as condigoes
higienicossanitarias do ambiente e do manipulador de alimentos, a temperatura de
armazenagem, a higiene e conservacdo dos utensilios e equipamentos sdo pontos criticos
e de risco para a qualidade da carne.

A conservagéo de alimentos pelo uso do frio € reconhecida como um dos métodos
mais seguros, eficaz e confiavel de preservacio dos alimentos. E por este motivo que as
condicdes adequadas de controle da temperatura de comercializacdo sdo essenciais para
garantir o desenvolvimento de micro-organismos e preservacdo dos produtos
(VASCONCELOS et al., 2010).

A Figura 5 apresenta o indice de conformidade e ndo conformidade dos
manipuladores em relacdo ao vestuario. E podemos perceber que 11 (55%) dos
manipuladores apresentaram ndo conformidade no uso de uniforme adequado e exclusivo

para area de producdo, limpos e em bom estado de conservacao.

FIGURA 5 — indice de conformidade do vestuério dos manipuladores de carne da cidade de Cod6-MA

Manipuladores barbeados, com cabelos
protegidos

Maos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem
adornos

Apresenta boa aparéncia e asseio corporal

Limpo em bom estado de conservacao

Uniforme de trabalho adequado, exclusivo para
area de producdo

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% BO0%

m N3o conforme = Conforme
FONTE: elaborado pela autora, 2017
No que se refere a boa aparéncia e asseio pessoal, 11 (55%) mantém um grau

apropriado e atuando de maneira adequada (BRASIL, 2002).0s objetivos da adogéo de

medidas visando a higiene pessoal sdo para assegurar aos funcionarios que estdo em
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contato direto ou indireto com os alimentos, que estes ndo tenham possibilidades de
contaminar os produtos.

Oliveira (2006) verificou que em 57% dos estabelecimentos, os manipuladores
ndo obedeciam a legislacdo no item relacionado a conduta pessoal, dados esses
semelhantes ao presente trabalho. Magalhdes (2009) obteve resultados de 60% de
desconformidade aos padrdes estabelecidos para os manipuladores de alimentos.

Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes
compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes devem ser trocados, no
minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias internas do
estabelecimento. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser mantidos em locais
especificos e reservados para esse fim, como descreve a RDC n° 216/2004.

No que se refere a limpeza das méos, unhas curtas, sem esmalte e adornos o indice
de conformidade foi de 15 (75%). J& o percentual para os manipuladores sem barba e com
os cabelos presos foi irrelevante considerando que apenas a metade (55%) usava tocas no
momento de manipulagdo dos alimentos.

De acordo com a Resolugdo 216/2004 os manipuladores devem lavar
cuidadosamente as mados ao chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular alimentos, apés
qualquer interrupcdo do servico, ap0s tocar materiais contaminados, apds usar 0sS
sanitarios e sempre que se fizer necessario. Devem ser afixados cartazes de orientacéo
aos manipuladores sobre a correta lavagem e anti-sepsia das méaos e demais habitos de
higiene, em locais de facil visualizacdo, inclusive nas instalacdes sanitarias e lavatérios.
Foi possivel observar que alguns manipuladores faziam o manuseio de dinheiro e logo
ap06s 0 manuseio da carne sem a lavagem das maos.

Observou-se que 0s manipuladores praticavam atos que poderiam esta
contaminando os alimentos, pois 60% além de manusear dinheiro, falavam ao manipular
alimento. Em estudo realizado por Tinoco (2013) encontrou que cerca de 90% dos
manipuladores manuseavam o dinheiro sem a preocupacdo em relagcdo a contaminacao.
Este item se torna critico, pois o dinheiro, por ser um veiculo de grande manipulacdo, é
também um foco da presenca de micro-organismos, podendo ser transmitidos aos
manipuladores, que ao manipularem alimentos sem realizar a higiene adequada das maos,
repassam estes micro-organismos aos alimentos.

A grande maioria 19 (95%) ndo utilizava cartazes de orientagdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem das méaos. Estes resultados séo preocupantes, uma

vez que 0s manipuladores sdo os principais veiculos de contaminagdo dos alimentos por
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micro-organismos  patogénicos, pois podem apresentar-se como portadores
assintomaticos destes.

Menezes (2008) em seu trabalho sobre avaliacdo das condigOes
higienicossanitarias e fisico-estruturais em acougues encontrou resultados semelhantes,
pois em apenas 4,3% foi observado avisos com procedimentos para lavagem correta das
maos.

Como mostra na figura 6, um item importante como & inexisténcia de ferimentos
e outras afeccdes, obteve resultado excelente para seguranca do alimento, cerca de 100%

de conformidade.

FIGURA 6 — Indice de conformidade dos habitos higiénicos dos manipuladores de carne da cidade de
Codo/MA
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100% 100%
100% 23
B80%
65%
60%
40%
40% 35%
20%
5%
0% 0%
0% |
Ao Presenca de presenca de  Existencia de Existencia de
manipuladores cartazes sobrea  afecgdes supervisio EPT=
apresetam atos cometa lavagem  cultineas e peniodica do
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FONTE: elaborada pela autora, 2017

O maior problema encontrado foi em relacdo a satide dos manipuladores, pois
100% dos estabelecimentos ndo atenderam aos requisitos exigidos para manipuladores de
alimentos, ou seja, em nenhum ponto de comercializacdo de carne de frango havia
existéncia de supervisao periddica do estado de saude dos manipuladores.

Martelo e Luzia (2010) afirmam que o manipulador de alimentos é qualquer
pessoa que entra em contato com o alimento, seja no plantio, colheita, preparo, produgéo
e distribuicdo ou comercializacdo do mesmo. Portanto, pessoas envolvidas no processo
de confeccdo e manipulacdo de alimentos devem estar conscientes sobre as normas de

higiene, principalmente lavagem correta das maos, ndo trocar conversas nem fumar
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durante a manipulacdo para que nao ocorra contaminacdo dos alimentos (GARCIA,
2013).

Segundo Silva (2016) cerca de 60% das enfermidades de origem alimentar
causadas por micro-organismos patogénicos, tém como responsaveis os manipuladores.
Esses agentes microbioldgicos podem localizar-se principalmente na boca, nariz,
garganta, maos e em seu trato intestinal.

Segundo Evangelista (1998), a contaminagao acorre por espirros e tosses onde 0s
micro-organismos se espalham por pequenas gotas de &gua sobre os dedos e
consequentemente entra em contatos com os alimentos.

Com relagdo aos EPI’s (Equipamentos de Protecdo Individual), 13 (65%) dos
estabelecimentos estavam ndo conforme com este item, foram verificadas falhas nesse
quesito, que apesar de obrigatdria, foram observados a presenca do uso do mesmo em
poucos locais pesquisados. Resultado preocupante uma vez que estes contribuem para a
garantia das condi¢des higienicossanitarias necessarias a producdo dos alimentos. Sendo
assim, faz-se necessaria a implantagdo das Boas Praticas (BP) a qual tem como o principal
objetivo garantir a seguranca dos alimentos produzidos, sendo consideradas condicdes
prévias de qualidade a seguranca alimentar (DOMINGUES et al. 2011).

4.2 PH

O indice de pH tem um papel definitivo na qualidade da carne, sendo determinante
para 0s parametros da cor, capacidade de retencdo de agua, textura, suculéncia e
estabilidade microbioldgica. Segundo Millani e Possamai (2011) a carne boa para o
consumo deve apresentar pH entre 5,8 a 6,2 e quando apresentar pH de 6,4 somente
podera ser utilizada para consumo imediato e acima deste valora carne estara imprépria
para consumo.

Na figura 7 pode-se verificar que a maioria das carnes apresentaram Ph entre 6,5
a 7, ou seja, todas deveriam ser descartadas, pois encontravam-se impréprias para
comercializacéo, pois segundo Furtado et al. (2015) a alteracdo de pH acima da faixa de
normalidade indica que o alimento est4 passando por processos de decomposi¢do através

da acdo de micro-organismos tornando-o improprio para consumo.
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FIGURA 7-Valores de pH das carnes comercializadas nos diferentes pontos da cidade de Cod6-MA.
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FONTE: elaborado pela autora, 2017

O crescimento microbiano em carnes embora seja possivel em uma ampla faixa
de pH, se desenvolve principalmente em pH 7,0 ou seja, proximo da neutralidade,
portanto, os valores aqui apresentados se encontram proximo a faixa de neutralidade (7,0),
ou seja, no pH considerado de melhor desenvolvimento microbiano, desta forma,
observa-se que 17 (85,0%) das amostras apresentadas encontram-se improprias para
consumo de acordo com o que foi estipulado por Millani e Possamai (2011).

Santos (2009) encontrou resultados semelhantes em pesquisa sobre pH da carne
de frango comercializadas na cidade de Aracaju-SE, onde as amostras de supermercado
apresentaram valores dentro do intervalo padrdo normal aos produtos oriundos de
frangos, com excecdo de uma amostra com faixa de pH de 6,7, mas nas feiras livres 10
(50%) das amostras estavam acima do valor maximo permitido para consumo. Segundo
0 mesmo autor, o que pode justificar os resultados encontrados é a presenca de bactérias
proteoliticas, pois este valor de pH acima do normal, pode ser um indicativo de putrefacdo
da carne.

Millani e Possamai (2011) em trabalho sobre avaliagdo microbioldgica e fisico-
quimica de carnes comercializadas em supermercados de Francisco Beltrdo — PR,
obtiveram resultados diferentes. As carnes acondicionadas em bandejas de polietileno
apresentaram pH inferiores a6,4 para carnes. Portanto, os valores encontrados néo

estavam tdo proximos a faixa de neutralidade (7,0).
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4.3 ANALISE MICROBIOLOGICA
Para a contagem de coliformes totais e termotolerantes, utilizou-se a RDC n° 12
de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA. As Tabelas 1 e 2 apresentam os resultados obtidos

nas analises, assim como o comparativo com a referida legislacao.

Tabela2 - Numero mais provavel de coliformes totais e coliformes a 45°C

N° das amostras Parametros *RDC n°12
Coliformes totais Coliformes a 45°
01 2,4 x 10* 2,4 x 10* <108
02 1,1 x10° 1,1 x10° <108
03 9,3 x 10° 9,3 x10° <108
04 1,1 x10° 1,1 x 10° <108
05 1,1 x10° 1,1 x 10° <108
06 9,3 x10° 9,3 x10° <108
07 2,4 x 10 2,4 x 10* <108
08 9,3 x10° 9,3 x10° <108
09 3,6 x 102 3,6 x 102 <108
10 9,3 x 10° 9,3 x 10° <108

*RDC n°12= nimero minimo estabelecido para coliformes a 45° em carnes in natura.

Na Tabela acima, constatou-se que das analises realizadas, as amostras 02 (1,1 x
10°), 04 (1,1 x 10°) e 05 (1,1 x 10°) estavam fora dos padrdes de acordo com a RDC N°
12, onde o padrdo maximo estabelecido para produtos carneos in natura é de
5x10*“NMP/g12, e as demais 1(2,4 x 10%), 3(9,3 x 10%) ,6(9,3 x 10°) ,7(2,4 x 10%), 8(9,3 x
10%),9(3,6 x 10?) e 10(9,3 x 10%) encontram-se dentro dos padrdes. Constatou-se um
crescimento significativo de células bacterianas em30,0% das amostras coletadas, por
meio do teste presuntivo que evidencia a formacdo de gas, portanto o resultado foi
positivo para bactérias termotolerantes.

A possivel contaminacdo encontrada na carne analisada deve-se a higiene
deficiente das instalagdes, assim como dos manipuladores e a temperatura que o produto
era exposto a venda. A Tabela 3 também apresenta os resultados para coliformes a 35° e

termotolerantes.
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Tabela 3- NUmero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes a 45°C

N° das amostras Parametros *RDC n°12
Coliformes a 35° Coliformes a 45°
11 3,8x10° 3,8x10° <10°
12 1,1 x10° 1,1 x10° <10°
13 1,1 x10° 1,1 x10° <108
14 1,1 x10° 1,1 x10° <10°
15 1,1 x10° 1,1 x10° <10°
16 1,1 x10° 1,1 x10° <10°
17 1,1 x10° 1,1 x10° <108
18 2,4 x 10* 2,4 x 10* <10°
19 9,3 x10° 9,3x10° <108
20 4,6 x 10* 4,6 x 104 <10°

*RDC n°12= nimero minimo estabelecido para coliformes a 45° em carnes in natura

Como pode ser observado na Tabela 2, do total de 10 amostras analisadas 40,0%
apresentaram contaminac6es com valores permitidos pela resolugéo em estudo, sendo que
o valor maximo para coliformes termotolerantes em alimentos in natura é de 5x10%,
tomando-se por base este valor para analisar os resultados de coliformes termotolerantes,
cerca de 60,0% apresentaram-se fora dos padrdes. Embora ndo tenha uma resolucéo
estabelecendo limites para coliformes totais, observou-se a presenga desses micro-
organismos em 100% das amostras, este resultado implica-se pelas condig¢des higiénicas
inadequadas de como essas aves eram abatidas e comercializadas.

Segundo Souza et al. (2014), carnes, pescados, leites e derivados, quando expostos
em temperaturas inadequadas, alteram-se rapidamente, principalmente no verdo onde
temperaturas sao elevadas, exigindo um controle rigido para garantir a qualidade desses
produtos.

Mesquita et al. (2006) encontraram resultados semelhantes a presente pesquisa,
quando trabalharam com a qualidade microbiol6gica no processamento do frango assado
em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, onde 9,9% das amostras de frango cru
apresentaram resultados positivos para coliformes fecais, iguais ou superiores a
15.000NMP. E pela RDC n°12/2001 do Ministério da Saude, essa contaminagdo

encontra-se acima do maximo permitido, classificando-as como inaceitaveis.
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5 CONCLUSAO

A maioria dos estabelecimentos ndo atende aos padrdes estabelecidos pela RDC
n® 216/2004, os manipuladores ndo cumprem com 0S requisitos necessarios em
estabelecimentos que comercializam carnes.

Os estabelecimentos comercializadores de carne de frango encontram-se em
condigdes higienicossanitarias insatisfatorias, podendo oferecer riscos & salde da
populacdo, pois de acordo com o indice de pH, 85,0% das amostras analisadas estdo
improprias para consumo.

Foi possivel concluir que a qualidade microbioldgica das carnes provenientes das
feiras e pequenos pontos comerciais estdo ineficientes para consumo, pois
aproximadamente 50% das amostras analisadas apresentaram niveis de contaminagdo
superior ao que foi previsto pela RDC n° 12/2001.

Com isso, é importante ressaltar a necessidade de adotar medidas de controle,
para garantir as boas praticas em todo o processo produtivo, bem como o responsavel
técnico se respaldar com os documentos e registros necessarios preconizados pela RDC
216/04, de maneira que garante a distribuigdo do alimento seguro aos consumidores.

Com isso, é importante ressaltar a necessidade de adotar medidas de controle,
para garantir as boas praticas em todo o processo produtivo e de distribuicdo bem como
0 responsavel técnico se respaldar com o0s documentos e registros necessarios
preconizados pela RDC 216/04, de maneira que garante a distribuicdo do alimento

seguro a populacéo.
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