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RESUMO

O objetivo deste estudo foi ava-
liar a adequacdo higienicossanitaria
e microbiologica da carne bovina
comercializada em mercado publico
de Sdo Luis do Maranhdo. Este foi
um estudo quantitativo e explorato-
rio, com abordagem descritiva e na-
tureza experimental. A pesquisa foi
realizada no mercado central de Sao
Luis — MA, no periodo de setembro a
dezembro de 2014. Foram coletadas
150 amostras de carne de 75 boxes
e foram submetidas a verificacdo de
contaminacdo por coliformes. A par-
tir dos resultados, observou-se que
todas (100%) as amostras estavam
contaminadas por coliformes. Anali-
sando-se os pardmetros utilizados na
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pesquisa, foi possivel constatar que a
comercializacdo de carne bovina no
Mercado Central de Sao Luis ¢ ina-
dequada.

Palavras-chave: Coliformes.
Escherichia coli. Manipulag¢do de
Alimentos.

ABSTRACT

The present study was aimed to
evaluate the hygienic, sanitary and
microbiological effects of beef ad-
aptation in the public market of San
Luis. This was a quantitative and ex-
ploratory study with descriptive ap-
proach and experimental nature. The
survey was conducted in the central
market of Sdo Luis - MA. During
September to December 2014. 150
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beef samples were collected from 75
boxes (two samples from each box)
and are subjected for coliform con-
tamination check. From the results, it
was observed that all (100%) of the
samples were contaminated by coli-
forms. By analyzing the parameters
used in the survey, it was found that
the quality of the beef sold in central
market of Sao Luis - MA is not good.

Keywords: Coliforms. Escherichia
coli. Food Handling.

INTRODUCAQ

Segundo o Departamento de Pes-
quisas e Estudos Econdémicos (DE-
PECON, 2015), o consumo de car-
ne bovina aumentou em 32,0% no
ano de 2014 e, embora a carne seja
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um item que deva estar presente em
uma dieta equilibrada, o alto consu-
mo deste alimento, principalmente
se contiver excesso de gordura, vem
sendo apontado como um fator preo-
cupante (SCHNEIDER; DURO; AS-
SUNCAO, 2014).

A qualidade microbiologica das
carnes estda baseada em parametros
higiénicos e sanitarios que permitem
uma analise global da matéria-prima
usada, quanto a higiene e limpeza du-
rante o processo e provavel vida util
do produto final. Os parametros das
condigOes sanitarias tém relacdo di-
reta com a presencga de contaminan-
tes microbiologicos potencialmente
patogenos (CONTRERAS, 2010).

Atualmente, podem-se observar
diversas condi¢des que podem propi-
ciar a proliferagdo de micro-organis-
mos na carne, dentre elas: a falha no
controle da higiene durante o abate
do animal, inadequacao de tempo e
temperatura de estocagem nos pon-
tos venda e varejo, falhas na higie-
nizag¢do dos equipamentos € excesso
de manipulacdo (MARQUES, 2009).

O modo mais pratico para com-
provar as condi¢des de higiene dos
ambientes, equipamentos, utensilios
e manipuladores consiste em inspe-
ciona-los quanto a contaminagdo mi-
crobiologica, apds serem submetidos
ao processo de higienizagdo. Sabe-se
que a limpeza aparente pode induzir
a erros e conferir falsa sensagdo de
segurancga (SIQUEIRA et al., 2014).

Contaminagdes na industria de
produtos de origem animal promo-
vem alteracdes no valor nutricional
e nas caracteristicas sensoriais dos
produtos. Além disso, o processa-
mento inadequado favorece a colo-
nizacdo dos tecidos por micro-orga-
nismos deteriorantes e patogénicos.
Com a aplicacdo do sistema de Ana-
lise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle € possivel atingir condi¢des
ideais de processamentos e conserva-
¢do0, promovendo assim a producdo
de um alimento seguro e com maior

tempo de vida de prateleira (BOR-
GES; FREITAS, 2012).

Tendo em vista que a falta de con-
dicdes higienicossanitarias adequa-
das e a inexisténcia de boas praticas
de manipulagdo dos alimentos po-
dem interferir na qualidade sanita-
ria da carne bovina comercializada,
tornando-a um risco para a saude
dos consumidores, o presente estudo
objetivou analisar as condic¢des hi-
gienicossanitarias e microbioldgica
da carne bovina comercializada em
mercado publico de Sao Luis do Ma-
ranhdo.

MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo quanti-
tativo, de carater exploratorio, com
abordagem descritiva ¢ de natureza
experimental.

A pesquisa foi realizada no Merca-
do Central do municipio de Sdo Luis
- MA, o qual possui 81 boxes que
comercializam carne bovina, sendo
selecionados apenas 75, aplicando-se
os critérios de inclusdo. Os critérios
de inclusao da pesquisa foram: que o
boxe comercializasse carne bovina e
que o proprietario do boxe assinasse
o termo de autorizagdo da pesquisa,
no seu estabelecimento. As amostras
de carne bovina, para analise micro-
biologica, foram coletadas no perio-
do de setembro a dezembro de 2014.
Para a pesquisa, foram adquiridas
150 amostras de carne bovina, de
100 gramas cada, sendo duas amos-
tras de cada boxe. As amostras foram
transportadas em saco plastico, esté-
ril, até o Laboratério de Microbio-
logia da Universidade Estadual do
Maranhdao - UEMA, para posterior
analise, seguindo o recomendado em
Brasil (2003).

Para analise, utilizaram-se apenas
25 gramas de cada amostra, as quais
foram acondicionadas em frasco de
homogeneizacdo; em seguida adicio-
naram-se 225 mL de solugdo salina
peptonada 0,1% e homogeneizada a
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amostra, esta ¢ a diluicao 10"'. Dessa
diluicdo (10"), foi retirado 1,0 mL e
transferido para um tubo com 9,0mL
de solugdo salina peptonada (102) e
dessa solugdo (10?) foi retirado 1,0
mL e transferido para um tubo com
9,0 mL de solugdo salina peptonada
(103).

Para o teste presuntivo foram sele-
cionadas trés dilui¢des adequadas da
amostra, € com uma pipeta de no ma-
ximo 10mL, foi inoculada uma série
de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST) por dilui¢do, adicio-
nando 1,0mL da dilui¢do por tubo
contendo 10 mL de LST. Depois de
preparados foram incubados a 35°C
por 24 horas ¢ foram observados se
houve crescimento com producao de
g4s, em caso positivo passou-se para
o teste confirmativo.

Para o teste confirmativo de coli-
formes totais foram transferidos com
uma al¢a de platina uma aliquota de
cada tubo positivo do teste presunti-
vo para tubos contendo Caldo Verde
Brilhante e incubamos a 37°C por
24-48 horas. Depois foram identifi-
cados como positivo os tubos com
gas confirmativo da presenca de
coliformes totais e anotados o nu-
meros de tubos de VB positivo para
determinar o Nimero Mais Provavel
(NPM)/g de acordo com a RDC n° 12
da ANVISA.

Para coliformes termotolerantes
foram transferidos com uma alga de
platina uma aliquota de cada tubo
positivo para tubos de caldo E. coli
(EC). Foram incubados a banho-ma-
ria a 45,5°C por 24 horas. Posterior-
mente foi anotado o nimero de tubos
de EC com produgao de gas para de-
terminacdo do Numero Mais Prova-
vel (NMP)/g de acordo com a RDC
n° 12 da ANVISA. Para classifica¢ao
das amostras coletadas, em positivas
ou negativas para coliformes totais/
termotolerantes, observou-se a pre-
senca do crescimento, em estufa,
desses coliformes.

Posteriormente classificou-as
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como contaminadas, ndo contami-
nadas e realizou-se a associagdo en-
tre a analise microbiologica com as
condigbes higienicossanitarias dos
boxes analisados.

As condicdes higienicossanitarias
foram avaliadas por meio de checklist
construido com base na Resolucao -
RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001,
que determina os padrdes microbio-
logicos para alimentos. Por meio do
checklist estabeleceu-se percentil
de 0 a 100% para determinacdo das
condicdes higienicossanitarias dos
boxes avaliados. Boxes que ficaram
com percentil de 0 a 50% foram con-
siderados ruins, 60 a 80% bons ¢ 90 a
100% otimos. Por meio do checklist
avaliou-se: uso de equipamentos de
protecdo individual (EPIs) durante o
manejo da carne; higiene do manipu-
lador e dos equipamentos; ¢ condi-
¢oes de acondicionamento da carne.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Na tabela 1 sdo demonstrados os
resultados encontrados na analise das
carnes bovinas, quanto a presenga de
coliformes totais. Nesta, as amos-
tras com teste de diluicdo de 0,1 até
0,0001 sao positivas para coliformes

totais, segundo teste presuntivo con-
firmativo.

Das amostras analisadas, 31,2%
(47) ficaram com média de teste de
diluicao de 0,1, portanto, positivas,
segundo método NMP/g; 30,5% (46)
com média de NMP/g de 0,001, tam-
bém positivas; 26% (39) com NMP/g
de 0,0001 e 12,3% (18) ficaram com
0,01, segundo avaliagdo por método
de NMP/g.

Das amostras coletadas, todas
(100%) se encontravam com liquido
fosco e com producao de gas, o que
indica positividade quanto a conta-
minagao por coliformes. Em estudo
semelhante, sobre analise da qualida-
de microbiologica, Buzi et al. (2009)
encontraram valores médios seme-
lhantes aos deste estudo.

Por meio de provas bioquimicas,
também se pode observar que 100%
(150) das amostras coletadas no Mer-
cado Central de Sao Luis - MA esta-
vam positivas para coliformes totais.
Estudo de Goes et al. (2009) apresen-
tou resultados semelhantes aos deste
estudo, ao analisar 30 amostras de
carne bovina, verificando que 93,3%
das amostras estavam contaminadas
por coliformes totais.

Ja em estudo realizado por Cruz,

Cenci e Maia (2009) encontraram-
-se valores médios de coliformes
termotolerantes de 5,9x10° NMP/g
¢ detectaram a presenca de Esche-
richia coli em seis amostras, repre-
sentando 50% do total das amostras.
Xavier e Joele (2014) encontraram
coliformes termotolerantes em 100%
(10) das amostras de carne in natura
avaliadas na pesquisa. Neste estudo,
comprovou-se a necessidade de um
controle mais rigoroso no aspecto hi-
gienicossanitario do local de venda,
levando em conta a produgao, arma-
zenamento, distribuicdo e a identifi-
cag¢do da carne.

Esses resultados indicam que as
carnes, tanto podem ter sido armaze-
nadas em condic¢des higienicossani-
tarias inadequadas, como podem ter
sido contaminadas devido as condi-
¢oes de higiene deficientes dos locais
de abate, processamento, exposicao e
comercializagdo, bem como a higie-
ne dos manipuladores em geral. Sen-
do assim, a carne comercializada no
mercado publico de Sao Luis - MA
ndo esta em condigdes higienicossa-
nitarias para o consumo, oferecendo
risco potencial a saide do consumi-
dor.

Explica-se a extensa positividade

Tabela 1 - Resultados da contagem de coliformes totais pelo método do Ndmero Mais Provével (NMP)/g.

Amostras %
31,2
30,5

26
12,3

Amostras n°
47
46
39
18

Coliformes totais (NMP/g)

0,1
0,001
0,0001
0,01

Tabela 2 - Comparativo entre a porcentagem de adequagdo no checklist, e os resultados das andlises microbioldgicas, referentes a Coliformes

totais e termotolerantes.

Amostras Andlises Microbiol6gicas (%)
N° % *C.T **C.T.T.
54 36 + + 19,4%
45 30 + - 30,4%
30 20 + - 43,47 %
21 14 + - 28,87%

Adequacdo higienicossanitdria

Classificagdo de Adequagdo

Ruim
Ruim
Ruim
Ruim

*C.T. = Coliformes totais

**C.T.T. = Coliformes termotolerantes

9%
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dos resultados da andlise microbio-
logica deste estudo, pelo fato de o
Mercado Central de Sdo Luis - MA
ser um estabelecimento que possui a
sua area de venda totalmente exposta
a pragas e vetores, pela falta de cui-
dados higienicossanitarios dos ma-
nipuladores nos boxes e auséncia de
conhecimento dos devidos cuidados
com a carne.

A Tabela 2 apresenta os resultados
da associacao entre a analise micro-
bioldgica com as condi¢des higieni-
cossanitarias dos boxes do Mercado
Central de S@o Luis - MA, que indi-
cam o grau de conformidade dos es-
tabelecimentos. Nesta tabela, ¢ pos-
sivel perceber, claramente, o quanto
o grau de conformidade dos aspectos
referentes as condigdes higienicossa-
nitarias interfere na qualidade final
do produto.

Pode-se observar, na Tabela 2, que
todos os boxes apresentam percentu-
ais de adequagdo higienicossanitaria
insuficientes, ficando todos classi-
ficados com percentil de 0 a 50%,
segundo checklist utilizado. Além
disso, nos resultados referentes as
analises microbiologicas, todos os
boxes apresentaram positividade (+)
para coliformes totais, e apenas 54
(36%) apresentaram positividade (+)
para coliformes totais e coliformes
termotolerantes. Diante do exposto,
observa-se que as condicdes higie-
nicossanitarias inadequadas estdo
diretamente correlacionadas com a
contaminacdo da carne por agentes
microbiologicos.

Por meio do checklist observou-
-se que todos os itens foram des-
cumpridos na grande maioria dos
boxes avaliados. E o item com o
maior percentil de descumprimento
foi referente ao uso de EPIs durante
o manejo da carne. O que ficou com
melhor percentil de adequacédo foi o
item referente ao acondicionamento
da carne, porém também ficou em
desconformidade com a RDC n° 12
da ANVISA.

As demais apresentaram formas
negativas (-) para coliformes termo-
tolerantes. Refor¢ando-se a hipote-
se que ha uma relagdo clara entre o
grau de adequacgdo higienicossani-
taria e o grau de contaminacdo mi-
crobiologica dos produtos manipu-
lados.

Estudo realizado por Mennucci
et al. (2010) no Municipio de Dia-
dema - SP, evidenciou resultados
semelhantes aos desta pesquisa, na
qual foram identificadas matérias
estranhas na carne, sendo elas, preju-
diciais, ou ndo, a saude, as principais
foram: insetos inteiros ou fragmentos,
larvas, pelos de roedor, extivias, aca-
ros, barbula de aves, pelos de animais
nao identificados, fungos filamento-
$0s, € outras matérias, como fragmen-
tos de plastico, barbante, madeira,
matéria carbonizada ¢ fragmentos de
0ssos. Com base no exposto, pode-se
afirmar que nos boxes nao foram ado-
tadas as boas praticas de fabricacao,
armazenamento ¢ distribuicdo, neces-
sarias para o controle da contamina-
¢do nos produtos alimenticios.

Na avaliagdo higienicossanitaria,
nenhum dos boxes foi classificado
como bom ou o6timo, todos foram
classificados como ruins. Resultados
semelhantes foram encontrados em
pesquisa realizada por Gomes et al.
(2015), na qual avaliou-se o manejo
e armazenamentos de equipamentos
para trituragdo/corte de carne em uni-
dades alimentares de escolas. Obser-
vou-se que 51% dos equipamentos
usados nessas unidades apresentaram
riscos de contaminagao e apenas 49%
estavam adequados.

Segundo Damer et al. (2014), as
contagens elevadas de coliformes
totais em um alimento nao indicam,
necessariamente, que houve conta-
minacao fecal durante as etapas de
seu processamento, pois 0S micro-
-organismos que fazem parte deste
grupo também podem ser encontra-
dos em outros ambientes, como o
solo e vegetais.
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Com base nos parametros utiliza-
dos nesta pesquisa, pode-se afirmar
que os estabelecimentos que comer-
cializam carne no Mercado Central
de Sdo Luis - MA, ndo estdo prepa-
rados para realizarem este servigo,
uma vez que se observaram precarias
condi¢des higienicossanitarias dos
estabelecimentos avaliados e alto po-
tencial de contaminacao da carne por
agentes microbioldgicos.

Quando associados os resulta-
dos da analise microbiologica com
as condigdes higienicossanitarias,
observou-se que todos os boxes ana-
lisados apresentaram resultados po-
sitivos para contaminagdo microbio-
logica. Reforgando que a qualidade
higienicossanitaria dos estabeleci-
mentos analisados reflete diretamen-
te na qualidade do produto final.

Os boxes, onde sdo vendidas as
carnes, oferecem sérios perigos a
saude da populagao de Sdo Luis -
MA, perigos esses, ocasionados pelo
comprometimento  microbiologico
das carmnes comercializadas nesses
ambientes.
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SEGUNDA SEM CARNE AVANGA: ESCOLAS ESTADUAIS DE SP E NOVAS

UNIDADES NA REDE BOM PRATO.

A Secretaria do Desenvolvimento Social langou no dia 14 de dezembro a campa-
nha “Segunda Sem Carne” dentro do programa de restaurantes populares Bom Pra-
to, do governo do estado de Sdo Paulo A intencdo é que, até o ano que vem, todas
as 49 unidades — que servem almogo ao preco de R$1,00 — adotem a campanha.
A ideia partiu da Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) e do deputado estadual
Roberto Tripoli (PV-SP), que levaram a proposta a Secretaria do Desenvolvimento
Social do Estado de Sdo Paulo.

A ideia do projeto, segundo Mdnica Buava, gerente da campanha Segunda Sem
Carne, é possibilitar que a populagdo — inclusive de baixa renda — descubra novos
sabores e perceba que é possivel ter uma refei¢do farta, saborosa e nutritiva sem
carne.

A Segunda Sem Carne, que agora alcangou 0s restaurantes populares do estado, ja
existia na rede municipal de ensino de Sao Paulo. (Literato Comunicagdo e Conteudo)
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