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RESUMO

INTRODUCAO: As feiras livres sio reconhecidas como lugares propicios para
disseminagdo de enfermidades provocadas por alimentos. Nesse ambiente, as carnes
ficam expostas a temperatura e armazenamento inadequados. Portanto, o presente
estudo teve como objetivo analisar os parametros higiénico-sanitarios e a presenca de
microrganismos patogénicos em carnes comercializadas na Central de Abastecimento
(CEASA) de um municipio do sudoeste da Bahia. METODOLOGIA: O trabalho
consistiu em um estudo de campo de carater quali-quantitativo. Foram selecionadas 2
amostras de carne, sendo 1 bovina e 1 suina para a analise microbiologica, seguindo
as recomendagdes da Normativa no 62, de 26 de agosto de 2003 e foi determinado o
Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes através da
técnica dos tubos multiplos. A partir disso, relacionou-se as questdes
higiénico-sanitarias, através do checklist adaptado, nesses agougues conjuntamente
com a andlise microbioldgica das carnes. RESULTADOS E DISCUSSAO: A partir
da pesquisa foi possivel identificar a presenca de coliformes totais, coliformes
termotolerantes, Escherichia coli e também crescimento de Salmonella ou Shigella
spp. Quanto a aplicagdo do checklist, revelou-se baixo nivel de conformidade de
6,4%. CONSIDERACOES FINAIS: Apesar da limitagdo no niimero de amostras, foi
possivel identificar os niveis de contaminagdo. Isso reforca a necessidade de novos
estudos e reflexdes sobre o tema, assim como orientacdes aos comerciantes e
fiscalizacao higiénico-sanitaria para garantir a seguranca dos consumidores.

Palavras-chave: Carne vermelha. Carne Suina. Seguranga Alimentar Sanitaria.
Doencas Transmitidas por Alimentos.
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ASSOCIATION BETWEEN HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS AND
THE PRESENCE OF PATHOGENIC MICROORGANISMS IN MEATS
SOLD AT A STREET MARKET IN A MUNICIPALITY IN
SOUTHWESTERN BAHIA

ABSTRACT

Free fairs are recognized as places conducive to the spread of diseases caused
by food, due the poor hygiene, exposure to inadequate temperature and storage, such
as meat, which is one of the most investigated foods in terms of hygienic-sanitary

conditions. The present study aimed to analyze the hygienic-sanitary parameters and
the presence of pathogenic microorganisms in meat marketed at the Supply Center
(CEASA) of a municipality in southwestern Bahia. The work consisted of a field
study of quali-quantitative character. 2 meat samples were selected, 1 bovine and 1
porcine for microbiological analysis, following the recommendations of Regulation
No. 62, of August 26, 2003 and the Most Likely Number (NMP) of total and
thermotolerant coliforms was determined through the multiple tube technique. From
this, it was related to hygienic-sanitary issues, through the adapted checklist, in these
butchers together with the microbiological analysis of the meats. From the research it
was possible to identify the presence of total coliforms, thermotolerant coliforms,
Escherichia coli and also Salmonella or Shigella spp growth. As for the application
of the checklist, it was revealed a low level of compliance of 6.4%. Despite the
limitation in the number of samples, it was possible to identify the levels of
contamination. This reinforces the need for new studies and reflections on the
subject, as well as guidelines for merchants and hygienic-sanitary inspection to
ensure consumer safety.

Keywords: Red meat. Pork. Health Food Safety. Foodborne Illnesses.



1 INTRODUCAO

As feiras livres sdo reconhecidas como lugares propicios para disseminagao
de enfermidades provocadas por alimentos, devido a grande movimentacdo de
mercadorias, pessoas € animais, como caes e gatos, em um mesmo espaco. Diante
disso, alguns produtos na feira sdo deixados expostos garantindo contaminacao
devido a ma higiene, exposi¢ao a temperatura e armazenamento inadequados (Paiva,
Melo, 2019; Silva et al., 2020). Diante disso, € necessario que os acougues nas feiras
livres tenham estrutura fisica adequada e mantenham boas praticas de manipulagdo, a
fim de evitar possiveis ameacas na satde populacional (Junior et al., 2023).

A carne ¢ um dos alimentos mais investigados em termos de condigdes
higiénico-sanitarias, pois no Brasil j& ocorreram diversos surtos alimentares devido a
contaminagdo deste alimento, por praticas inadequadas no momento da manipulacao,
evidenciando que os alimentos contaminados por patdgenos causam Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA’s), sendo um problema de satde publica (Souza et
al., 2020; Freitas et al., 2021). Deste modo, a carne bovina ¢ uma das principais
fontes que causam toxinfec¢des quando ndo ¢ manuseada adequadamente, podendo
causar ndo s6 problemas aos consumidores mas também aos manipuladores (Dantas,
2019). A carne suina também apresenta riscos de contaminagdo por negligéncia na
manipula¢do, porém ¢ a carne menos consumida devido a visdo negativa que a
populacdo tem sobre seu consumo (Fanalli, 2018).

A Organizagdo Mundial da Satde (OMS) estima que 600 milhdes de pessoas,
quase 1 em cada 10 no mundo, adoecem e 420.000 morrem anualmente devido as
DTA’s, resultando na perda de 33 milhdes de anos de vida saudaveis. No Brasil, entre
2007 e 2020, foi registrada uma média anual de 662 surtos de DTA’s, envolvendo
156.691 doentes (média de 17 pessoas por surto), com 22.205 hospitaliza¢des e 152
obitos. (Brasil, 2024).

A falta de fiscalizacdo, infraestrutura e manipulagdo inadequada de carnes
vermelhas que sdo comercializadas em agougues de feiras livres podem levar as
DTA’s. De acordo com o Ministério da Saude, as DTA’s causam anorexia, nauseas,
vomitos e/ou diarreia, podendo vir acompanhada de febre devido a ingestdo de
alimentos contaminados por patdogenos. Essa contaminagdo, subdivide-se em

infeccdo, intoxicagdo e toxinfec¢do, nas trés condi¢des, as causas comuns Sao O



manuseio inadequado dos alimentos que levam ao contagio por patdgenos ou suas
toxinas (Bernardes, 2018; Lago, Silva, Vieira, 2019).

A carne tem grande valor bioldgico devido seu grande nivel de proteinas,
aminoacidos e micronutrientes (Lago; Silva; Vieira, 2019), mas que proporcionam
crescimento 6timo aos microorganismos (Souza et al., 2020; Soares et al, 2021).
Para prevenir intoxicacdes e infec¢des alimentares, devem ser observadas mudangas
nas caracteristicas intrinsecas da carne, como altos niveis de agua, pH, cor, odor ¢
consisténcia, além das caracteristicas microbioldgicas. A proteina tem facil
decomposicdo e, por isso, torna-se mais facil a instalacdo de doengas que causam
diarreias, vomitos e febre (Paiva; Melo, 2019). Outro fator que influencia na
qualidade da carne ¢ o extrinseco, como prazo de validade, a embalagem, marca e
inspecao sanitaria (Bertol, 2019).

Os microrganismos indicadores sdo utilizados para avaliar a qualidade
microbioldgica dos alimentos e da agua, ou seja, sdo importantes para detectar a
presenca de outros microorganismos patogénicos € possivelmente a origem de sua
contaminag¢do. Dentre eles estdo os coliformes totais, termotolerantes e Escherichia
coli (Costa et al., 2020).

Os coliformes totais sdo bactérias gram negativas, bacilos, ndo produtoras de
esporos e que fermentam a lactose, na presenga de temperatura de 35°C produzem
gases de 24 até 48h. Os coliformes termotolerantes fazem parte parte do grupo dos
coliformes totais, tendo as mesmas caracteristicas citadas acima, porém na presenga
dos termotolerantes pode-se haver a contaminacdo da E.coli (Nogueira, Oliveira e
Souza, 2019). A E.coli indica contaminagdo fecal e fornece informacdes sobre as
falhas no processo que ocorreu desde o abate até a manipulacdo pelo agougueiro,
como as formas de higiene e manipulagdo incorreta deste alimento (Julido et al,
2018; Soares et al., 2021). Os coliformes termotolerantes sdo indicadores de ma
qualidade das carnes, dependendo do tipo de patogeno presente e da quantidade do
alimento ingerido, se consumidos, podem levar a problemas no trato gastrointestinal
e até mesmo a morte (Souza et al., 2020).

Considera-se que a realizacdo deste estudo seja de grande importancia, visto
que a avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitarias e a vigilancia da presenca de
microorganismos patogénicos em carnes comercializadas em feiras livres ¢ crucial

para garantir a qualidade e a seguranga alimentar. Desse modo, as feiras livres



utilizam taticas de manipulagdo e armazenamento de carne que nao estdo de acordo
com as normas de higiénicas estabelecidas, colocando em risco a saude dos
consumidores devido as possiveis contaminagdes microbiologicas.

Diante disso, o presente estudo tem como objetivo analisar os parametros
higiénico-sanitarios e a presenca de microrganismos patogénicos em carnes
comercializadas na Central de Abastecimento (CEASA) de um municipio do

sudoeste da Bahia.



2 METODOLOGIA

2.1 LOCAL DA PESQUISA

O trabalho foi realizado em acougues de uma feira livre em uma cidade do
sudoeste da Bahia. Nesse local existem areas especificas para cada grupo de
alimentos que sdo comercializados, como por exemplo, aquela destinada para a
venda de carnes, que divide-se em compartimentos menores denominados de boxes,

totalizando 105 unidades.

2.2 PROCEDIMENTOS DA PESQUISA

2.2.1 TIPO DE ESTUDO

O trabalho consistiu em um estudo de campo de carater quali-quantitativo. A
pesquisa de campo tem como objetivo levantar informagdes sobre uma realidade
especifica. Ele ¢ realizado principalmente por meio da observagdo direta das
atividades do grupo estudado. O carater quali-quantitativo consiste em coletar e
analisar rigorosamente os dados quantitativos e qualitativos e integrar os dois tipos

de dados ao mesmo tempo, combinando-os (Lozada; Nunes, 2019).

2.2.2 AVALIACAO ESTRUTURAL

Para fazer a investigacdo apenas do ambiente fisico que contém os agougues
desta feira livre, foi aplicado o checklist da RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002,
adaptado pelas pesquisadoras (Apéndice A), somente com os dados que sdo
suficientes para avaliar a area de agougues de forma geral sem especificar cada boxe.
Foram considerados itens como edificagdes e instalagcdes (somente area externa),
tetos, paredes e divisorias, janelas e outras aberturas, instalagdes sanitarias para os
manipuladores, lavatérios na drea de producdo, iluminagdo, ventilagdo e
climatizagdo, higieniza¢do das instalacdes, controle integrado de vetores e pragas
urbanas, manejo de residuos e armazenamento do produto. Essas informagdes foram

avaliadas conforme a RDC 216 de 15 de setembro de 2004.



Quesitos como abastecimento de 4gua, esgotamento sanitario, equipamentos,
moveis e utensilios, vestudrio dos manipuladores e habitos higi€nicos, equipamentos
de protecdo individual, producdo e transporte do alimento, rotulagem e

armazenamento do produto final e documentacao foram desconsiderados.

2.2.3 ANALISE MICROBIOLOGICA

Em relagdo a analise microbioldgica das carnes comercializadas na feira,
foram coletadas amostras de 30g de carne bovina e suina de 8 boxes selecionados.
Recolheu-se essas amostras no mesmo dia e horario e, posteriormente, foram
colocadas nas embalagens fornecidas pelo proprio estabelecimento para serem
transportadas. Em sequéncia, as amostras foram encaminhadas ao Laboratério de
Microbiologia de uma institui¢do de ensino superior da cidade, onde realizou-se
analises microbioldgicas para identificar a presenca de Coliformes totais, coliformes
termotolerantes e a existéncia de E. coli. Primeiramente, escolheu-se aleatoriamente
apenas 2 dessas 8 amostras de boxes diferentes (boxe 1 e boxe 2), 1 de carne bovina
e 1 de carne suina, para andlise microbiologica. Apds isso, para as amostras
selecionadas, foram feitas 3 repeticdes analiticas, totalizando 6 andlises, seguindo as
recomendacdes da Normativa n°® 62, de 26 de agosto de 2003.

Para o preparo das amostras, utilizou-se uma pinga ¢ uma balanga analitica
(MLW, modelo: mp20) para retirar de cada amostra 5 gramas, no qual foram
trituradas com auxilio de um cadinho/pistilo e homogeneizador tipo mix (Mixer
Mondial® Pratic M-15) esterilizados. Neste material triturado foram adicionados 45
ml de 4gua peptonada esterilizada 0,1% (Kasvi, Brasil), assim tendo uma solugdo
diluida 10, ap0s isso, 1ml desta dilui¢do foi transferida para tubo de ensaio com 9
ml de 4gua peptonada esterilizada para obter 107, Este procedimento foi repetido até
obter uma diluigdo 107

Para a andlise das amostras, primeiramente, foi determinado o Numero Mais
Provavel (NMP) de coliformes totais e termotolerantes através da técnica dos tubos
multiplos. Essa técnica permitiu a recuperacdo de células injuriadas através de um
enriquecimento. Nesta analise, houve duas fases diferentes, a do teste presuntivo e a
do teste confirmativo. No teste presuntivo, foram utilizadas 3 séries de tubos de

ensaio contendo tubos de Durham e Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) (Kasvi,
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Brasil). As 3 séries de tubos contiveram caldo LST e, em cada série, foi colocado 1
mL do indculo das dilui¢des 107" 102, 107, 10 e 107, As trés séries de tubos foram
incubadas a 35°C + 2°C por 24 - 48 horas. Esse periodo de incuba¢do determinou se
o teste presuntivo foi positivo ou negativo; se positivo, apresentava gases devido a
fermentagdo de lactose, evidenciada pela formagdo de bolhas no tubo de Durham;
caso contrario, foi negativo. O fluxograma (Figura 1) exemplifica o passo a passo da

analise presuntiva e confirmativa.

ANALISE DAS
AMOSTRAS

TESTE PRESUNTIVO mm TUBOS POSITIVOS gmm TESTE CONFIRMATIVO

3 SERIES DE TUBO DE 3 SERIES DE TUBO DE
ENSAIO ENSAIO

TUBOS DE
DUHAM T CVB CALDO EC

1 ML DO INOCULO
DAS DILUIGOES 10-1 A 10-5

5 < |
POSITIVO NEGATIVO INCUBADOS A 35°C # 2°C INCUBADOS A 44,5°C % 2°C
INCUBADOS A 35°C + 2°C TUBOS POSITIVOS FORAM
i g FEITOS CONTAGEM DE NMP
DE GAS 24-48 H

24-48H 24H
Figura 1. Fluxograma da analise microbiologica.

Nos tubos positivos da analise presuntiva, foram utilizadas algas de
niquel-cromo para retirar aliquotas e transferir para tubos contendo Caldo Verde
Brilhante Bile 2% (CVBLB) e para tubos contendo Caldo E. coli (EC) (Kasvi,
Brasil). Essa segunda fase foi chamada de teste confirmativo. Os tubos contendo
CVBLB foram incubados a 35°C + 2°C por 24 - 48 horas. Os tubos contendo Caldo
EC foram incubados a 44,5°C £ 2°C por 24 horas. O resultado dos tubos positivos
indicam formacdo de gas no tubo de Durham e formagdo de meio turvo, se for
negativo nao havera formagdo de gases ou meio turvo. A demonstracio do resultado
positivo e negativo nos tubos de ensaio com tubo de Durham estdo explicitos na

figura 2.
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Figura 2. A: Exemplo de resultado negativo em tubo de ensaio com tubo de Durham, sem formagao
de bolhas ou meio turvo. B: Exemplo de um tubo de ensaio com resultado positivo, com formagao de
gas (bolha) no tubo de Durham e formacao de meio turvo.

A partir dos nimeros de tubos positivos de cada uma das trés séries de ambos
os meios (CVBLB 2% e Caldo EC), foi determinado o NMP de coliformes totais e
termotolerantes por grama de alimentos (NMP.g-1), através de tabela propria da
NMP, avaliada conforme da International Commission on Microbiological

Specifications for Foods (ICMSF) (Tabela 1).

Tabela 1. Numero mais provavel para varias combinagdes de resultados positivos,
quando trés tubos sdo utilizados por diluicdo (inoculagdes de 1, 0,1 € 0,01 g ou mL
da amostra).

Combinagao de tubos positivos Combinagdo de tubos positivos

1,0g-mL | 0,1g-mL | 0,0lg-mL | NMP 1,0g-mL | 0,lg-mL | 0,0lg-mL | NMP
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0 0 0 <03 2 0 0 0,91
0 0 1 03 2 0 1 1,4
0 0 2 0,6 2 0 2 2,0
0 0 3 0,9 2 0 3 2,6
0 1 0 0,3 2 1 0 1,5
0 1 1 0,61 2 1 1 2,0
0 1 2 0,92 2 1 2 2,7
0 1 3 1,2 2 1 3 3.4
0 2 0 0,62 2 2 0 2,1
0 2 1 0,93 2 2 1 2.8
0 2 2 1,2 2 2 2 3,5
0 2 3 1,6 2 2 3 42
0 3 0 0,94 2 3 0 2,9
0 3 1 1,3 2 3 1 3,6
0 3 2 1,6 2 3 2 4.4
0 3 3 1,9 2 3 3 53
1 0 0 0,36 3 0 0 2,3
1 0 1 0,72 3 0 1 3,9
1 0 2 1,1 3 0 2 6,4
1 0 3 1,5 3 0 3 9,5
1 1 0 0,73 3 1 0 43
1 1 1 1,1 3 1 1 7,5
1 1 2 1,5 3 1 2 12
1 1 3 1,9 3 1 3 16
1 2 0 11 3 2 0 9,3
1 2 1 1,5 3 2 1 15
1 2 2 2,0 3 2 2 21
1 2 3 2,4 3 2 3 29
1 3 0 1,6 3 3 0 24
1 3 1 2,0 3 3 1 46
1 3 2 2,4 3 3 2 110
1 3 3 2,9 3 3 3 >110

2.3.1 Teste bioquimico para Escherichia coli

Para isolamento, cultivo e diferenciagdo de bacilos entéricos gram negativos
utilizou-se 0 meio Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) que permite identificar
presenca de E.coli e outras enterobactérias. Este meio ¢ composto por peptona
bacteriologica, lactose, sacarose, fosfato dipotassico, Eosina Y, Azul de metileno e
Agar bacteriolégico. Devido a presenca de lactose e sacarose é possivel identificar
presenca de coliformes que fermentam a sacarose e a lactose. O eosina e o azul de
metileno inibe o crescimento de bactérias gram positivas. A preparagdo do meio foi
feita pelo técnico do Laboratorio de Microbiologia de uma instituicdo de ensino
superior.

Para a semeadura, utilizou-se uma al¢a de inoculagdo, no qual foram retiradas
aliquotas dos caldos positivos EC das amostras de carne bovina e suina, em

sequéncia foram transferidas a este meio. Para a correta formagdo de estrias,
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dividiu-se a placa de petri em 4 partes e em cada parte dessa foram feitas as estrias
que vao das bordas para o centro da placa. Esta técnica possibilita que ao final seja
possivel identificar quais bactérias presentes, pois estdo depositadas separadamente
uma das outras, sendo possivel identificar as diferentes formagdes colonias e suas
coloragdes. As colonias de coloragdo azul a negras sdo indicativos de E.coli, j& as
colonias arroxeadas sdo indicativos de Salmonella e Shigella spp. Ao final da
semeadura, os meios foram incubados a 35° + 2°C por 24 a 48 horas.

Por fim, relacionou-se as questdes higi€nico-sanitarias, através do checklist
adaptado, nesses acougues conjuntamente com andlise microbiologica de carnes
bovinas e suinas, identificando os possiveis patogenos, e as irregularidades que estes

locais apresentam.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo as analises microbioldgicas, o teste presuntivo para coliformes
totais resultou em formacao de gas no tubo de Durham e o caldo LST apresentou-se
formacdo de meio turvo nos tubos de 10" e 102, em ambas as dilui¢des de carne
bovina e suina, sendo indicativo de resultado positivo. O crescimento dos coliformes
totais resultam na formac¢do de gases e acidos na presenca de temperaturas entre 44 a
46°C (Vermelho, 2019).

O teste confirmativo nas amostras de carne bovina resultou que na ordem
107, 107 e 107 teve formagdo de meio turvo ¢ de gas no tubo de Durham com
CVBLB e caldo EC (Figura 3). Em relacdo as carnes suinas, teve-se tubos positivos
no 107", 10? ¢ 1073, Considerando que os tubos CVBLB identificam presenca de
coliformes totais e os tubos com caldo EC presenca de coliformes termotolerantes, a

analise dos NMP da carne bovina e suina segue nas tabelas 2 e 3.

=

Figura 3. Formagdo de gas no tubo de Durham e turvacdo de meio, confirmam a presenca de
coliformes totais (CVBLB) e coliformes termotolerantes (caldo EC).

No estudo de Souza et al. (2020) verificou-se resultados correspondentes a
este estudo e revelou 100% de amostras positivas para a presenga de coliformes
termotolerantes na carne bovina, com um indice de NMP/g de 1,1 x 10°. A partir do
estudo de Machado, Valoto e Bagatin (2022) foi possivel verificar que 80% das

amostras de carne suina foram positivas para coliformes totais e 40% para coliformes
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termotolerantes. Sendo que duas amostras apresentaram um valor de 23 NMP/g para
coliformes termotolerantes e as demais <3 e 3,6 NMP/g.

A ingestdo de alimentos contaminados por esses microrganismos pode causar
ao consumidor sintomas gastrointestinais como a diarreia (Sousa et al., 2023). Os
consumidores cada vez mais tem exigido uma melhor qualidade microbioldgica dos
alimentos, principalmente quando tem conhecimentos sobre a contaminacio desses
alimentos (Krug, Garrido, 2023). Assim, diante dos nossos resultados e dos achados
de outros pesquisadores, a presenga dos coliformes nesses alimentos evidencia
informagdes sobre as circunstancias do armazenamento, transporte, processamento e
qualidade do alimento. Assim, sdo microrganismos que indicam a procedéncia da

qualidade higiénico-sanitaria (Aragjo, Oliveira, Aragjo, 2023).

Tabela 2. Resultado do NMP de carne bovina para cada tubo CVB e EC.

BOXE CALDOS NMP
Boxe 1 CVB - coliformes totais 2,1.10* NMP.g-1
EC - coliformes termotolerantes 7,5.10° NMP.g-1

Tabela 3. Resultado do NMP de carne suina para cada tubo CVB e EC.

BOXE CALDOS NMP
Boxe 2 CVB - coliformes totais 2,1.10*NMP.g-1
EC - coliformes termotolerantes 1,6. 10* NMP.g-1

Em relagio aos resultados da anélise de E.coli em meio Agar EMB,
observou-se resultados positivos, pois notou-se a formacdo de coldnias com
coloracdo negra (Figura 2). No presente estudo, houve também um possivel
crescimento de Salmonella e Shigella spp. apresentadas como colonias com cores

arroxeadas (Figura 2).
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O Agar EMB é um meio diferencial que permite o crescimento somente de
enterobactérias gram negativas que fermentam a lactose e a frutose (Kasvi, 2019).
Devido a isso, além de identificar crescimento da E.coli, este meio permitiu o
crescimento de Sal/monella ou de Shigella spp. O género Salmonella faz parte da
familia de enterobactérias, gram negativas, ndo formam esporos e fermentam glicose
e outros acucares. Esta bactéria ¢ um dos principais patdogenos que causa DTA's
(Lustosa et al., 2021).

O género Shigella spp. também faz parte do grupo das enterobactérias, possui
as mesmas caracteristicas citadas da Salmonella (Matanza e Clements, 2023).
Shigella spp. estd em terceiro lugar entre os patdgenos mais causadores de surtos
alimentares, sendo as principais causas de sua contaminagdo os alimentos que sao
preparados manualmente, com cocgao insuficiente e consumidos crus (Pakbin ef al.,

2021).

Colbnias negras
indicam presenca
de E.coli

Coldnias arroxeadas sao
sugestivas de Salmonella ou
Shigella spp.

Figura 2. Placa de cultivo em meio Agar EMB apos enriquecimento. O crescimento de diferentes
colonias indicam presenca de diferentes enterobactérias além da E. Coli. Colonias negras indicam
presenga de E. Coli e coldnias arroxeadas indicam presenca de Salmonella ou Shigella spp.

A aplicacdo do checklist da RDC 275/2002, adaptado pelas pesquisadoras,
revelou baixo nivel de conformidade de 6,4%, pois valores menores que 50% sdo
classificados como reprovados, indicando negligéncia quanto ao cumprimento das

normas da RDC 216/2004 (Tabela 4).
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Analisando a drea externa e controle de vetores e pragas urbanas, observou-se
presengas de vetores, baratas e animais como gatos, agua estagnada em buracos nos
pisos, presenca de objetos velhos, sem escoamento adequado e sem pavimentagdao. A
RDC 216/2004 (Brasil, 2004) afirma que quaisquer objetos inuteis, pragas urbanas e
animais ndo devem estar presentes em estabelecimentos produtores ou
industrializadores de alimentos. Além disso, as carnes além de serem expostas, sdo
colocadas sobre materiais toxicos, considerando item de armazenamento do produto
final, como mesas de madeiras em descascamento e penduradas proximas ao teto.

Investigando os tetos e pisos, observou-se auséncia de revestimentos lisos e
lavaveis, com rachaduras e buracos podendo transmitir contaminantes aos alimentos.
A ambiéncia ndo tem presenca de luz natural ou artificial, deixando o local com
pouca entrada de luz. Segundo a RDC n° 216/2004, a iluminagdo de qualquer
estabelecimento da area de preparagdo ¢ importante, pois permite aos manipuladores
visualizar corretamente os processos que sdo feitos durante a manipulacdo dos
alimentos para que ndo arrisque a qualidade higi€nico sanitaria e as caracteristicas
fisicas do alimento como a cor.

Analisando os resultados, observa-se que os achados microbiologicos podem
estar relacionados ao baixo nivel de conformidade evidenciado pelo checklist

aplicado na area de agougues da feira livre do presente estudo.

Tabela 4. Nivel de conformidade dos itens avaliados do checklist aplicado para
analise da area de agougues de uma feira livre de um municipio do Sudoeste da
Bahia.

ITENS AVALIADOS NiVEL DE CONFORMIDADE

AREA EXTERNA 0%

TETOS 0%

PAREDES E DIVISORIAS 0%

JANELAS E OUTRAS ABERTURAS 0%
INSTALACOES SANITARIAS PARA 2,56%
MANIPULADORES

LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO 1,28%
ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA 0%

VENTILACAO E CLIMATIZACAO: 0%
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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES 1,28%
CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E 0%
PRAGAS URBANAS

MANEJO DOS RESIDUOS 1,28%
ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL 0%
TOTAL DE NiVEL DE CONFORMIDADE 6,41%

Em uma pesquisa feita por Lago, Silva e Vieira (2019), trés estabelecimentos
de venda de carne bovina foram analisados e classificados como A, B e C. Os
acougues observados apresentaram uma média de conformidade de 55%, enquanto a
taxa de ndo conformidade alcangou 37%, indicando que esses agougues nao atendem
aos padroes higiénicos adequados.

Em um estudo conduzido por Costa et al. (2017), foram analisadas as
condi¢gdes higi€nico-sanitarias da carne bovina comercializada em um mercado
publico do Piaui, onde foi verificado que a maioria dos locais inspecionados recebeu
uma classificagdo negativa, indicando que as boas praticas de manipulacdo nao estdo
sendo devidamente implementadas. A pesquisa revelou que 83,3% dos agougues
vistoriados foram considerados insatisfatdrios.

A presenga de coliformes termotolerantes nos alimentos demonstram
negligéncia na manipulagdo desses alimentos e auséncia de qualidade
higiénico-sanitaria, o que pode ocasionar em impasses na saude da populacao que
consome essas carnes (Souza et al., 2020). A contaminagdo por E.coli pode revelar
negligéncia com as condi¢des higiénicos sanitdrias dentro dos agougues, além de
exposi¢do da carne a temperatura ambiente e a vetores (Junior et al, 2023)

Embora essas carnes sejam submetidas ao processo de cocgdo, ainda assim
ha riscos de contaminagdo cruzada durante a manipulagdo feita pelo consumidor ou
por um processo de coc¢do com temperatura inadequada para a destruicao desses
patdgenos encontrados. Junior ef al. (2023) afirmam que a E.coli pode ser destruida a
temperaturas a partir de 73°C, mas ainda assim corre o risco de infeccdo alimentar.

Nogueira, Oliveira e Souza (2019) afirmam que a presenca de coliformes
termotolerantes indicam possivelmente contaminagdo fecal, pois a E.coli nao faz

parte naturalmente do microbioma de produtos frescos e pode revelar ambiente
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higiénico sanitdrio inadequado, sendo evidente que, nesta andlise, em diversas
situacdes, os ambientes e 0os manipuladores ndo cumpriram as diretrizes estabelecidas

pela RDC n° 216/2004.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo torna evidente a importdncia das condigdes
higiénico-sanitarias no comércio das carnes nas feiras livres, demonstrando como o
manuseio inadequado representa sérios riscos a saide dos consumidores e dos
comerciantes, que estdo em contato direto com os patdogenos ali presentes.

Nas amostras coletadas, com base na Instrugcdo Normativa n° 62 do
Ministérios da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) para analise
microbioldgica de produtos de origem animal, foram detectados microrganismos
patdgenos, como coliformes termotolerantes e E. coli. A presenga desses
microrganismos ¢ caracteristica de ambientes que ndo seguem as normas sanitarias
vigentes, como a RDC 216 de 15 de setembro de 2004.

Apesar da limitagdo no niimero de amostras, foi possivel identificar os niveis
de contaminac¢do, e observar como as praticas de manipulacao desse tipo de alimento
influenciam diretamente no controle dos indices de contaminagdo nas feiras livres.
Esses dados reforcam a necessidade de implementar medidas de seguranga alimentar,
alertando os comerciantes sobre o alto risco de contaminagdo por infec¢des
bacterianas, além de orientd-los a aplicarem praticas de manipulacdo e fiscalizagdo
higiénico-sanitarias para garantir a seguranca dos consumidores.

Diante do exposto, vale destacar que pesquisas futuras devem ser realizadas
para explorar os beneficios de agdes educativas e de treinamentos que envolvam as
boas praticas de manipulagdo para os comerciantes de feiras livres. Portanto,
implementar fiscalizacdo frequente, conjuntamente com estudos aprofundados,
podem trazer resultados que garantam a qualidade higi€nico-sanitaria das carnes,

bem como de outros alimentos comercializados em feiras livres.
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APENDICE A - CHECKLIST ADAPTADO PELA RDC 275 PARA
AVALIACAO GERAL DA AREA DE ACOUGUES DO CEASA
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ITENS AVALIADOS

SIM

NAO

NAO SE APLICA

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de vetores
e outros animais no patio e vizinhanca; de focos de
poeira; de acumulo de lixo nas imediagdes, de agua
estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou
pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas

1.2 TETOS:

1.2.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de
facil limpeza e, quando for o caso, desinfecgao.

1.2.2 Em adequado estado de conservagdo (livre de
trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos e
outros).

1.3 PAREDES E DIVISORIAS:

1.3.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil
higienizagdo até uma altura adequada para todas as
operagdes. De cor clara.

1.3.2 Em adequado estado de conservagdo (livres de
falhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros).

1.3.3 Existéncia de angulos abaulados entre as paredes e
0 piso e entre as paredes ¢ o teto

1.4 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.4.1 Com superficie lisa, de facil higienizagao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.4.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores
(telas milimétricas ou outro sistema).

1.4.3 Em adequado estado de conservagdo (livres de
falhas, rachaduras, umidade, descascamento ¢ outros).

L5 INSTALACOES SANITARIAS PARA
MANIPULADORES

1.5.1 Quando localizados isolados da area de produgdo,
acesso realizado por passagens cobertas e cal¢adas.

1.5.2 Instalagdes sanitarias servidas de agua corrente,
dotadas preferencialmente de torneira com acionamento
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automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa
séptica.

1.5.3 Auséncia de comunicagdo direta (incluindo sistema
de exaustdo) com a area de trabalho e de refeigdes.

1.5.4 Portas com fechamento automatico (mola, sistema
eletrénico ou outro).

1.5.5 |Instalagdes sanitarias dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal: papel higiénico, sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro
e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado para as
maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.5.6 Presenca de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual.

1.5.7 Presenca de avisos com os procedimentos para
lavagem das maos.

1.6 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.6.1 Lavatérios em condigdes de higiene, dotados de
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido
inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou
outro sistema higiénico e seguro de secagem e coletor de
papel acionados sem contato manual.

1.7 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.7.1 Natural ou artificial adequada a atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes, sombras
€ contrastes excessivos.

1.7.2 Luminarias com protecdo adequada contra quebras
e em adequado estado de conservacdo

1.7.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando
exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas a
paredes e tetos.

1.8 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.8.1 Ventilagdo e circulacdo de ar capazes de garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de fungos, gases,
fumaga, pds, particulas em suspensdo e condensacgdo de
vapores sem causar danos a produgao.

1.8.2 Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s)
higienizado(s) e com manuten¢do adequada ao tipo de
equipamento.

1.8.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros
adequados.

1.8.4 Captacdo e dire¢do da corrente de ar ndo seguem a
direcdo da area contaminada para area limpa.




27

1.9 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.9.1 Existéncia de um responsavel pela operagdo de
higienizagdo comprovadamente capacitado.

1.9.2 Freqiéncia de higienizacdo das instalacdes
adequada.

1.9.3 Existéncia de registro da higienizagéo.

1.10 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E
PRAGAS URBANAS:

1.10.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer
evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

1.10.2 Adogdo de medidas preventivas e corretivas com
o objetivo de impedir a atracdo, o abrigo, o acesso ¢ ou
proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.10.3 Em caso de adogdo de controle quimico,
existéncia de comprovante de execucdo do servigo
expedido por empresa especializada.

1.11 MANEJO DOS RESIDUOS:.. . .

1.11.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do
estabelecimento de facil higienizagdo ¢ transporte,
devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessario, recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

1.11.2 Retirada freqiiente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminagao.

1.11.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos
residuos.

1.12 ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL

4.12.1 Alimentos armazenados separados por tipo ou
grupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre paletes,
bem conservados e limpos ou sobre outro sistema
aprovado, afastados das paredes e distantes do teto de
forma a permitir apropriada higienizagdo, iluminacdo e
circulagdo de ar.

4.12.2 Auséncia de material estranho, estragado ou
toxico.

4.12.3 Armazenamento em local limpo e conservado

4.12.4 Controle adequado e existéncia de planilha de
registro de temperatura, para ambientes com controle
térmico.

4.12.5 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes
tipos de alimentos.
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