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RESUMO:

A carne moida é um produto de grande relevancia no mercado dada sua praticidade de preparo e menor
custo. E considerado um alimento favoravel & contaminagdo, pois suas caracteristicas intrinsecas
associadas a um ambiente com inadequadas condi¢des higiénico-sanitarias contribuem para a proliferagdo
de micro-organismos. Todavia, ha poucos estudos que avaliam sua qualidade microbioldgica,
especialmente dos produtos comercializados em feiras livres. Assim, este estudo teve como objetivo
averiguar a qualidade microbioldgica da carne bovina moida comercializada em uma feira municipal no
oeste baiano. Para isso, foram coletadas amostras de carne bovina moida de 12 estabelecimentos distintos
de uma feira livre de um municipio do Oeste Baiano, que foram submetidas as andlises de mesoéfilos
aerobios, estafilococos coagulase positiva, enumeragdo de Escherichia coli e presenca de Salmonella.
Paralelamente, foram avaliadas as condi¢des higiénico-sanitarias dos locais de comercializagdo, em que
foram observadas as condi¢cdes de infraestrutura e de manipulacdo. Nossos dados revelam contagens
acima do limite aceitavel de pelo menos um micro-organismo em 75% as amostras avaliadas. Além disso,
os pontos de comercializagdo apresentaram diversas inadequacdes de boas praticas de fabricagdo, pela
presenca de inconformidades, como moscas e focos de poeira, além da utilizagdo de equipamentos em
mau estado de conservagdo. Estes resultados demonstram a necessidade de adequagéo higiénico-sanitaria
da cadeia de produgdo e comercializagdo da carne moida, de forma a reduzir os niveis de contaminacao
microbiana e, por consequéncia, o risco de desenvolvimento de doencas de transmissdo hidrica e
alimentar entre os consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Carne; higiene dos alimentos; qualidade dos alimentos.

ABSTRACT:

Ground beef is a highly relevant product on the market given its ease of preparation and lower cost.It is
considered a food favorable to contamination, as its intrinsic characteristics associated with an
environment with inadequate hygienic and sanitary conditions contribute to the proliferation of
microorganisms. However, there are few studies that evaluate their microbiological quality, especially of
products sold at street markets. Thus, the objective of this study was to investigate the microbiological
quality of ground beef sold at a municipal fair in west of Bahia. For this, samples of ground beef were
collected from 12 different establishments, at a municipal fair in west of Bahia, which were submitted to
analyzes of aerobic mesophilic, coagulase-positive staphylococci, enumeration of Escherichia coli and
presence of Salmonella. At the same time, the hygienic-sanitary conditions of the commercialization sites
were evaluated, in which the infrastructure and handling conditions were observed. Our data reveal
counts above the acceptable limit of at least one microorganism in 75% of the evaluated samples. In
addition, the stands presented several inadequacies in good manufacturing practices, due to the presence
of non-conformities, such as flies and dust spots, besides the use of equipment in poor conservation
conditions. These results demonstrate the need for hygienic and sanitary adaptation of the of the chain of
production and commercialization of ground beef, in order to reduce the levels of microbial
contamination and consequently the risk of developing foodborne diseases among consumers.

KEYWORDS: Meat; food hygiene; food quality.

RESUMEN:

La carne molida es un producto de gran relevancia en el mercado, debido a su prdctica preparacion y
menor costo. Se considera un alimento favorable a la contaminacion, ya que sus caracteristicas
intrinsecas asociadas a un ambiente com condiciones higiénicas y sanitarias inadecuadas contribuyen a
la proliferacion de microorganismos. Sin embargo, existen pocos estudios que evalien su calidad
microbiologica, especialmente de productos vendidos en mercados ambulantes. Asi, el objetivo de este
estudio fue investigar la calidad microbioldogica de carne molida vendida en una feria municipal del oeste
de Bahia. Para ello, se recolectaron muestras de carne molida de 12 establecimientos diferentes en una
feria municipal del oeste de Bahia, las cuales fueron sometidas al andlisis de mesofilos aerdbicos,
estafilococos coagulasa positivos, enumeracion de Escherichia coli y presencia de Salmonella. Al mismo
tiempo, se evaluaron las condiciones higiénico-sanitarias de los sitios de comercializacion, donde se
observaron las condiciones de infraestructura y manejo. Nuestros datos revelan recuentos por encima del
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limite aceptable de al menos un microorganismo em el 75% de las muestras evaluadas. Ademas, los
stands presentaron varias insuficiéncias em buenas practicas de fabricacion, debido a la presencia de no
conformidades, como moscas y manchas de polvo, ademas del uso de equipos en mal estado. Estos
resultados demuestran la necesidad de uma adecuacion higiénico-sanitaria de la cadena de produccion y
comercializacion de la carne molida, con el fin de reducir los niveles de contaminacion y recuentos
microbianos y, em consecuencia, el riesgo de desarrollar enfermedades transmitidas por los alimentos
entre los consumidores.

Palabras clave: Carne; higiene alimentaria; Calidad de los alimentos

INTRODUCAO

A carne bovina ¢ um dos principais alimentos que compde o prato do
brasileiro e representa um importante simbolo de comensalidade (COSTA et al.,
2020). Por ser um alimento de alto valor bioldgico, seu consumo € importante para o
suprimento das necessidades nutricionais ¢ manutencdo da saude (TREMEA et al.,
2019; DE SOUZA et al., 2020). Apesar da alta nos pre¢os do produto, seu consumo
tem aumentado no pais (CONAB, 2023). Somente em 2023, houve um aumento de
cerca de 12% na disponibilidade do produto no mercado brasileiro, o que favorece o
acesso e a ingestao pelos consumidores (CONAB, 2023).

Soma-se a isso, o fato do Brasil ser um dos maiores produtores e exportadores
de carne bovina do mundo (MAPA, 2019; SANTOS et al., 2022). Somente no
primeiro trimestre de 2020 o pais registrou média produtiva de 7,25 milhdes cabecas
de gado, com exportacdo de 353,46 mil toneladas de carne bovina (IBGE, 2020). De
acordo com o estudo de Projecdes do Agronegdcio desenvolvido pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) em 2020 a produgdo alcangou pouco
mais de 8.300 toneladas e estima-se que esse valor aumente cerca de 17% até 2030
(MAPA, 2021). Diante dessa expansdo, ¢ imprescindivel que a produgdo ¢ a
comercializagdo mantenham os padrdes de qualidade exigidos na portaria n° 664, e
sobretudo, a seguranca do alimento, para que se garanta um produto indcuo ao
consumidor (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004; CEZIMBRA et al., 2021; MAPA, 2022;
SANTOS et al., 2022).

Dentre os subprodutos de carne bovina, a carne moida se destaca em fungéo
do baixo custo e da praticidade de preparo (DA SILVA et al., 2021). Entretanto, por
ser um alimento proveniente da moagem de diferentes cortes, ha um potencial risco de
contaminacdo e multiplicagdo de micro-organismos, caso a manipulagdo ao longo do
processamento e comercializagdo ndo atenda aos requisitos das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) previstos na Portaria n® 664/2022 e nas resolugdes n° 275 (2002) e
n® 216 (2004) (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004; SEZEZEPANIAK et al., 2020;
SOUZA et al., 2020; MAPA, 2022).
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As caracteristicas intrinsecas da carne bovina, como alta quantidade de
proteinas, vitaminas e minerais, ¢ elevada atividade de agua podem favorecer o
desenvolvimento de micro-organismos (BARBOSA, GUIMARAES, VIANA, 2019).
Dentre os principais contaminantes do produto destacam-se o grupo de coliformes
totais e termotolerantes, mesofilos aerdbios, Escherichia coli, Staphylococcus aureus e
Salmonella sp. (RAIMUNDO et al., 2021). Assim, o consumo de carne contaminada
com patdogenos pode comprometer a saide do consumidor, e representar risco de
desenvolvimento de Doengas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA)
(RAIMUNDO et al, 2021; SILVA, SANTOS, TEOTONIO, 2023). Em geral, essas
doencas causam sintomas multiplos, os quais podem variar desde quadros brandos,
como nauseas, vomitos ¢ diarreias, até manifestagdes extra intestinais, que em casos
mais graves podem ocasionar o 6bito (SILVA, SANTOS, TEOTONIO, 2023).

Neste contexto, dentre os principais locais de comercializagdo de produtos, as
feiras livres se caracterizam como um local de venda popular (RODRIGUES et al.,
2019). Todavia, diversos estudos indicam um potencial de risco da comercializagdo de
produtos carneos nestes locais (GERONIMO NETO et al., 2019; DE SOUZA et al.,
2020; SILVA, SANTOS, TEOTONIO, 2023). Este risco geralmente esta relacionado
as inadequadas condicdes de infraestrutura dos pontos de comercializagdo ¢ a adogao
de praticas errdneas de higiene e manipulago pelos vendedores (ROCHA et al., 2020;
RIBEIRO et al., 2020). Assim, a caréncia de boas praticas e a presenca de
inconformidades nos locais de venda aliadas as caracteristicas fisico-quimicas da
carne moida favorecem o desenvolvimento de contaminantes biologicos, o que
culmina com a comercializagdo de um produto inseguro para o consumo (COSTA et
al., 2020).

Por isso, conhecer a procedéncia da carne moida e sua cadeia produtiva, é
essencial para a garantia da obtengdo e consumo de um produto indcuo (RIBEIRO et
al., 2020). A implanta¢do e, sobretudo, a execug¢do ¢ o monitoramento das BPF
facilitam o controle higiénico-sanitario ¢ minimizam o risco de possiveis
contaminag¢des (AMORIM, BOTELHO, FIUZA, 2019). Neste contexto, a avaliacdo
microbiologica da carne moida permite ndo s6 identificar contaminantes, como
também conhecer a qualidade higi€nico-sanitdria do sistema de producao e
comercializagdo do produto, o que pode contribuir para a seguranga dos alimentos
fornecidos pelo setor e para a redug@o de riscos a saude do consumidor (ZORZO et al.,
2019).

Diante do exposto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade
microbiologica da carne moida comercializada em feira livre de uma cidade do oeste

baiano.
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METODOLOGIA

Coleta das amostras

Para coleta de amostras foram selecionados aleatoriamente 12 pontos de
comercializagdo que trabalhassem com carne moida (possuiam moedor de carne no
local e comercializavam pequenas quantidades) na feira municipal de uma cidade do
oeste baiano, o que correspondia a 60% dos pontos de comercializagdo presentes no
local.

Em cada ponto de comercializagdo, foi adquirido 300 g de carne bovina moida
(amostra indicativa) oriundas de cortes como musculo e acém. Nao foram
estabelecidos critérios em relagdo ao corte e a data de moagem, com o intuito de
averiguar de forma fidedigna a qualidade do alimento comercializado por cada local.
Cada amostra foi colocada em sacos plasticos como comumente usados pelos
vendedores, ¢ acondicionada em caixa isotérmica com gelo, apds a afericdo da

temperatura. As coletas foram realizadas em setembro de 2021.

Analises microbioldgicas
Para avaliagdo da qualidade microbioldgica do produto foram realizadas as
contagens de mesofilos aerdbios e estafilococos coagulase positiva, além da

enumeracdo de E. coli e da andlise de presenga de Salmonella sp.

Preparo das amostras

Para todas as analises, foi pesado de forma asséptica 25,0 + 0,2 g de cada
amostra, seguindo-se a adicdo de 225 mL de solugdo salina 0,1% e a homogeneizacao
em Stomacher (SP Labor, Brasil). Posteriormente, o material foi diluido com uso do

mesmo diluente (MAPA, 2003).

Contagem de mesofilos aerdbios

Para a realizagcdo da analise de mesofilos aerdbios, aliquotas de 0,1 mL de
diferentes dilui¢des foram inoculadas em placas contendo agar Padrdo de Contagem
(PCA) (Kasvi, Italia). As placas foram incubadas em temperatura de 35 °C + 2 °C por
48 horas e os resultados expressos em UFC/g (RYSER, SCHUMAN, 2015).

Contagem de estafilococos coagulase positiva

Para a pesquisa presuntiva de estafilococos aliquotas de 0,1 mL de diferentes
dilui¢des foram adicionadas a meio agar Baird-Parker (BP) (Kasvi, Italia), acrescido
de emulsdo de gema de ovo com telurito de potassio. As placas foram incubadas a 35

°C £ 2 °C por 48 horas (BENNETT, HAIT, TALLENT, 2015). Apds este periodo foi
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realizada a contagem das colonias com morfologia tipica e os resultados expressos em

UFC/g.

Enumeracédo de Escherichia coli

A analise de E. coli foi realizada pela inoculagdo de aliquotas de dilui¢des em
séries de trés tubos contendo o caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tubos de
Durhan, que foram incubados a 35 °C £+ 2 °C por 24 a 48 horas. As amostras que
apresentaram turbidez e formacdo de géas nos tubos de Durhan foram repicadas em
caldo Escherichia coli (EC) e incubadas a 45 °C £ 0,2 por 24 horas. Resultados
negativos foram descartados e, quando positivos, foram repicados em agar Eosina
Azul de Metileno (EMB). Colonias com morfologia tipicas foram consideradas como
resultado positivo para enumeragdo de E. coli (KORNACKI, GURTLER, STAWICK,
2015).

Avaliagdo da presenca de Salmonella sp.

Para a analise de Salmonella sp. 25,0 + 0,2 g de cada amostra foram
homogeneizados com 225 mL de solugdo salina tamponada 1%. O material foi
incubado a 35 °C £ 2 °C por 20 horas, e posteriormente foram transferidas aliquotas de
0,1 mL para o caldo Rappaport Vassiliadis (RP) (Kasvi, Italia) e de 1,0 mL para o
caldo Selenito Cistina (SC) (Kasvi, Italia), para enriquecimento seletivo. Os tubos
foram incubados em banho-maria a 41 °C £ 0,5 °C por 24 a 30 horas. Posteriormente,
foi realizado o estriamento dessas amostras em agar Verde Brilhante Vermelho Fenol
(BPLS) (Kasvi, Italia) e em agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) (Kasvi, Italia).

As placas foram incubadas a 35 °C + 2 °C por 18 a 24 horas. Col6nias com
morfologia tipicas foram transferidas para agar PCA (Kasvi, Italia) e submetidas a
identificagdo bioquimica, pela realizacdo dos testes de urease, descarboxilizacdo da
lisina, producdo de indol, motilidade, fermentacdo da sacarose e produgao de sulfeto

de hidrogénio (MAPA, 2003).

Analise dos dados

Para andlise dos resultados, os valores obtidos para cada micro-organismo
foram comparados com os pardmetros estabelecidos pela instrugdo normativa n°
161/2022, sendo calculados os percentuais de amostras em desacordo a estes
parametros (BRASIL, 2022). Os dados foram avaliados com uso de estatistica

descritiva.
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Por se tratar de uma pesquisa de cunho observacional ¢ de analise de
alimentos, ndo foi necessaria a aprovagdo pelo Comité de Etica em Pesquisa com

Humanos.

Avaliagdo das condigOes higi€nico-sanitarias dos estabelecimentos

Durante a coleta das amostras foi averiguada de forma observacional as
condi¢des higiénico-sanitarias da infraestrutura, equipamentos e caracteristicas dos
manipuladores, por meio de uma lista de verificagdo adaptada das RDC n°® 216/2004 e

n® 275/2002.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliagdo microbioldgica realizada evidenciou que 75% das amostras de
carne bovina moida avaliadas apresentavam qualidade microbiologica insatisfatoria
para consumo, por ultrapassar o limite maximo de contaminacdo estabelecido para
pelo menos um dos micro-organismos avaliados (BRASIL, 2022). Estes resultados
sugerem falhas no processo de abate, aquisicao, armazenamento ¢/ou comercializagao
do produto.

Altos niveis de contaminantes sinalizam alimentos inseguros, cujo consumo
pode favorecer a ocorréncia de DTHA. Tais doengas se caracterizam como agravos
oriundos da ingestdo de agua ou alimentos contaminados e tém sido consideradas
como um importante problema de saude publica evitavel (WHO, 2019; BISPO et al.,
2022). Dados da World Health Organization estimam que pelo menos um terco da
populagdo mundial seja acometida por estas doengas anualmente, o que gera impactos
negativos para a area de saude e economia (WHO, 2019). Em geral, a ocorréncia de
DTHA esta associada a adogdo de praticas produtivas incorretas e/ou a inexisténcia de
condigdes higiénico-sanitarias adequadas para garantia de produtos finais de qualidade
(SOUZA, SOUZA, COSTA, 2021).

Neste contexto, diversos estudos apontam a carne moida como um importante
alimento relacionado a surtos de DTHA (NOGUEIRA, MANSUR, SOUZA, 2019;
RIBEIRO et al., 2020; LIMA et al., 2021). Isso decorre do processamento deste tipo
de produto, uma vez que a moagem de varios cortes permite maior superficie de
contato entre a carne € o equipamento, o que favorece a contaminagao ¢ a proliferacao
de micro-organismos (DE SOUZA et al., 2020). Além disso, as caracteristicas
intrinsecas do produto, como pH préximo a neutralidade, alta atividade de agua e alto
valor nutricional, o tornam um excelente ambiente para o crescimento de diferentes

micro-organismos (FENELON et al., 2019; RIBEIRO et al., 2020).
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Desta forma, caso o processamento e o armazenamento do produto ndo sejam
realizados de forma adequada, pode ocorrer contaminacdo e multiplicagdo microbiana,
0 que acarreta potencial risco ao desenvolvimento de DTHA (AMORIM, BOTELHO,
FIUZA, 2019). Neste cenario, a analise microbioldgica representa uma importante
ferramenta para avaliacdo da qualidade e garantia da oferta de um alimento seguro ao
consumidor (SOUZA et al., 2020). Atualmente, o padrio microbiologico deste
produto prevé o monitoramento de Salmonella, E. coli, estafilococos coagulase
positivo e aerobios mesofilos como forma de vigilancia da qualidade do produto final
(BRASIL, 2022).

Nossos resultados indicam que as maiores contagens foram observadas nas
analises de mesofilos aerobios, em que 16,7% das amostras apresentaram qualidade
insatisfatoria, isto €, acima do limite méximo (6 Log,, UFC/g), enquanto que 66,7%
das amostras apresentaram qualidade intermediaria, ou seja, com valores entre o limite
aceitavel (5 Log;, UFC/g) e o limite maximo (Figura 1) (BRASIL, 2022). Estes dados
evidenciam preocupagdo, pois altas quantidades destes micro-organismos podem
sugerir a existéncia de patogenos, além de indicar falhas nas condigdes
higiénico-sanitdrias, especialmente aquelas relacionadas ao preparo e conservagao do
produto (LAMAS, GONCALVES, LINHARES JUNIOR, ELLER, 2020; COSTA et
al., 2020; DA SILVA et al., 2020).

Figura 1. Contagens de micro-organismos mesofilos aerobios em amostras de carne
bovina moida coletadas em setembro de 2021 em uma feira livre de uma cidade do

oeste baiano. Legenda: () Limite aceitavel, ( « ) Limite maximo.
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Resultados similares foram encontrados por Cipriano et al. (2021) que
observaram altos niveis de contaminagdo (5 a 7 Log,, UFC/g) em amostras de carne
moida de mercados e hipermercados de Boa Vista (RR), e por Hangui ef al. (2015) que
evidenciaram contagens entre 5 a 8§ Log;, UFC/g em 50% das amostras de carne moida
de supermercados e acougues de Anapolis (GO). Ja Zorzo et al. (2019) e Haoack et al.
(2018) observaram resultados opostos ao evidenciarem niveis de contaminagao abaixo
dos valores estabelecidos em 95% das amostras de carne moida coletadas em
diferentes estabelecimentos do municipio de Sinop (MT) e em 60% das amostras
coletadas em supermercados da cidade Palmas (TO), respectivamente.

Altos niveis de mesofilos aerdbios apontam condi¢des inadequadas na cadeia
produtiva, geralmente relacionadas a utilizagdo de utensilios, equipamentos e/ou
superficies em condicdes higiénico-sanitarias improprias, o que pode ainda favorecer a
contaminacdo cruzada (FENELON et al., 2019). Nesse sentido, a exposi¢do conjunta
de diferentes cortes, especialmente em freezers, sem a manutengdo e higienizacdo
adequada, configura fator de risco, ja4 que pode contribuir para a transmissdao de
micro-organismos patogénicos e deterioradores (DA SILVA et al., 2021). Além disso,
condigdes inadequadas relacionadas a infraestrutura do local e ao ambiente também
podem colaborar com a proliferagao destes agentes (RODRIGUES et al., 2019).

Exemplos destas inadequagdes foram observadas no presente estudo. Pois
apesar de todas as carnes estarem acondicionadas sob refrigeragdo, nenhuma amostra
se encontrava armazenada de forma isolada; 83,3% dos equipamentos de
armazenamento apresentavam ferrugem, trincas e/ou sujidades; e 33,3% apresentavam
exsudato nas extremidades. Ademais, apesar de todos os pontos de comercializacao
apresentarem uma padronizagao estrutural, nem todos possuiam condi¢des adequadas,
uma vez que 66,7% continham presenca de sujidades, trincas e rachaduras em pisos e
paredes, e 58,3% possuiam focos de insalubridade (moscas, focos de poeiras e uso de
ventilador sobre as carnes), além da presenca de objetos em desuso e/ou estranhos ao
ambiente, como caixas e bicicletas, proximos aos locais de armazenamento e
manuseio das carnes.

Um ponto importante sobre processamento do produto é que a realizagdo da
moagem da carne ocorra na presenca do consumidor, visando a reducdo do tempo de
exposicdo do produto e a garantia dos parametros de higiene (MAPA, 2022).
Entretanto, neste estudo foram observadas praticas contrarias em 25% das amostras,
cuja moagem foi realizada no dia anterior a coleta. Além disso, também foram
observados problemas relacionados a temperatura de conservagdo. Isto porque 100%

das amostras apresentavam temperaturas superiores (6,1 a 27 °C) ao estabelecido pela
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legislacdo no momento da aquisigdo, isto €, acima de 4 °C (MAPA, 2022). Desse
modo, apesar de ndo ter sido observado comprometimento sensorial visivel, a
exposicdo da carne por longos periodos aumenta o risco de contaminagdo e/ou
multiplicacdo microbiana, principalmente se em contato com outros produtos, como
observado nos pontos de comercializacdo avaliados (SCZCZEPANIAK, SOUZA,
2020).

Com relagdo a presenga de patdgenos, o presente estudo observou contagens
presuntivas de estafilococos coagulase positiva superiores ao limite maximo em 75%
das amostras (Figura 2) (BRASIL, 2022). Resultados similares foram encontrados por
Silva et al. (2019), Oliveira et al. (2017), Silva Janior et al. (2018) e Souza et al.
(2020) que analisaram amostras do mesmo produto em supermercados e agougues. Ja
Rocha et al. (2020) revelaram contagens de estafilococos coagulase positiva em 64%
das amostras, e confirmacao de S. aureus nas mesmas. Contraposto a esses achados,
Souza (2022) ndo detectou a presenga de estafilococos coagulase positiva, ao avaliar
amostras de carne bovina antes e apds a moagem, o que demonstra a importancia de

boas condicdes de higiene durante o manuseio.

Figura 2. Contagens presuntivas de estafilococos coagulase positiva em amostras de
carne bovina moida coletadas em setembro de 2021 em uma feira livre de uma cidade

do oeste baiano. Legenda: () Limite aceitavel, ( « ) Limite maximo.
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Fonte: os autores

Como S. aureus ¢ comumente encontrado na mucosa nasal e aderido a pele,

especialmente no epitélio das méaos, este é considerado um dos principais causadores
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de toxinfec¢des de origem alimentar (ROCHA et al., 2020; DA SILVA et al., 2020). A
caréncia de BPF aliada a habitos higiénicos inadequados ou exiguos pelos
manipuladores, pode contribuir para a contaminagdo do produto (NOGUEIRA,
MANSUR, SOUZA, 2019; MENDES et al., 2021)

Assim, o manipulador ¢ considerado uma fonte potencial de contaminagdo,
uma vez que ele pode ser transmissor de micro-organismos € patégenos presentes em
si, como S. aureus e E. coli, se mantidos comportamentos de risco como conversar,
tossir e espirrar sobre os alimentos, nao usar toucas de protecdo nos cabelos, manter a
barba e ndo higienizar as maos corretamente (RIBEIRO et al, 2020; SOUZA,
SOUZA, COSTA, 2021; SILVA, SANTOS, TEOTONIO, 2023). Desse modo, a
adocdo de condutas erroneas, seja pela falta de higiene pessoal, seja pelo
desconhecimento de praticas sanitarias adequadas durante o manuseio de alimentos,
amplia os riscos de comercializacdo de um produto inseguro (MARTINS et al., 2020).

Neste sentido, condutas inadequadas foram constatadas durante a coleta das
amostras, tendo sido observado que 91,67% dos vendedores manuseavam o alimento e
dinheiro sem higienizagdo das maos; 58,33% apresentavam falhas de asseio pessoal
(presenga de adornos, unhas grandes, sujas e/ou com esmalte); e 25% conversavam
sobre os alimentos. Além disso, foi notoria a caréncia do uso de equipamentos de
protecdo individual (EPI), tais como botas, calgas, toucas e jalecos em 100% dos
vendedores observados. Ademais, mesmo quando o uso do jaleco e touca se fez
presente, estes desproviam de condigdes sanitarias adequadas, pois a presenga de
sujidades era evidente. Dados similares foram retratados por Bernardes ef al. (2020),
que também observaram condigdes precarias de higiene entre os comerciantes de
acougues de Mineiros (GO).

Comumente, falhas na ado¢do de BPF pelos manipuladores de alimentos
podem ser decorrentes do desconhecimento sobre as condutas adequadas, bem como
da incompreensdo de termos técnicos, que dificultam o claro entendimento e aderéncia
as medidas a serem adotadas e sua importancia (COTA et al., 2023; SIDDIKY et al.,
2024). Nesse sentido, a implementacdo de ferramentas de controle de qualidade que
trabalhem com o treinamento continuado dos manipuladores podem ser estratégias
interessantes para ampliar a seguranca alimentar (SIDDIKY et al., 2024).

Paralelamente, condi¢des insatisfatorias de higiene também sdo fatores
favoraveis a contaminagdo por E. coli (NOGUEIRA, MANSUR, SOUZA, 2019). Em
feiras, isso se torna ainda mais comum, pois grande parte dos estabelecimentos carece
de infraestrutura adequada que atenda os padrdes sanitarios exigidos (SILVA,
SANTOS, TEOTONIO, 2023). Nesse sentido, altos niveis deste micro-organismo

indicam falhas no processamento da carne, geralmente associados a limpeza deficiente
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dos moedores, manuseio constante e, sobretudo, a falta de lavagem das maos (COSTA
et al., 2020).

Os resultados do presente estudo indicam contagens abaixo do estabelecido
pela legislagdo em 83,3% das amostras ¢ 16,67% com qualidade intermediaria (Figura
3) (BRASIL, 2022). Similarmente, Ribeiro et al. (2020) detectaram niveis de
contaminacdo aceitaveis em 63,3% das amostras de carne moida avaliadas. Dados
semelhantes também foram verificados por Zorzo et al. (2019) e Bernardes et al.
(2020), ao analisarem amostras de carne moida em acgougues, mercados e
supermercados. Estes resultados podem estar associados ao fato de a coleta ter sido
realizada em periodo matutino, o que minimiza o tempo de exposi¢do do produto

(NOGUEIRA, MANSUR, SOUZA, 2019).

Figura 3. Enumeragdo de E. coli em amostras de carne bovina moida coletadas em
setembro de 2021 em uma feira livre de uma cidade do oeste baiano. Legenda: (=)

Limite aceitavel, ( » ) Limite maximo.
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Fonte: os autores

Ja em relagdo as andlises de Salmonella sp. foi identificada suspeita deste
patogeno em 8,3% das amostras (n=1) (Tabela 1). Este achado estd em desacordo aos
padrdes microbioldgicos da legislacdo vigente, que determina a auséncia deste

micro-organismo em 25 g do alimento (BRASIL, 2022).

Tabela 1. Resultados da identificacdo bioquimica das andlises de suspeita de
Salmonella sp. em amostras de carne bovina moida coletadas em setembro de 2021 em

uma feira livre de uma cidade do oeste baiano.
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Amostras Resultado
1 Negativo
2 Negativo
3 Negativo
4 Negativo
5 Negativo
6 Negativo
7 Negativo
8 Negativo
9 Negativo
10 Negativo
11 Negativo
12 Positivo

Fonte: os autores

Salmonella ¢ um género amplamente encontrado na natureza, o que favorece
sua presenca em alimentos, em especial a carne moida (LIMA et al., 2021). Aliado a
isso, aspectos extrinsecos que envolvem o ambiente de producdo e comercializacdo,
tais como armazenamento € manuseio incorreto também configuram fatores que
contribuem para a presenca deste patogeno (TEIXEIRA, SANTOS, CRUZ, 2021).
Assim, os resultados encontrados podem ser associados as precarias condigdes
higiénico-sanitarias constatadas nos pontos de comercializacao avaliados, tais como a
exposicao de carnes em temperatura ambiente, manuseio direto do alimento sem
protecdo dos vendedores e acimulo de objetos estranhos proximos aos produtos. Além
disso, a contaminagdo durante o abate também € um ponto a ser considerado, pois
condutas erroneas neste processo podem culminar na contaminacéo e proliferacdo de
Salmonella sp. (DOS SANTOS et al., 2020).

Em concordancia aos dados deste estudo, Damasceno Neto et al. (2021)

verificaram a presenga deste micro-organismo em 3,2% das amostras de carne in
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natura analisadas em estabelecimentos da microrregido Castanhal (PA). Assim como
Teixeira, Santos, Cruz (2021) que detectaram contaminacdo em 6,55% das amostras de
carne moida em mercados ¢ agougues na regido Sul Fluminense. Ja percentuais acima
de 40% foram observados por Zorzo et al. (2019) e por Ribeiro et al. (2020). Além das
boas condi¢des higiénico-sanitarias, baixos niveis de contaminagdo por Salmonella
podem ser associados também a um bom controle de temperatura do produto, que
minimizaria o crescimento do patdégeno (LIEN et al., 2023).

Em suma, a detec¢do de altos niveis de diferentes micro-organismos em
amostras de carne moida evidencia as baixas condi¢des de higiene, falhas na adogao
de BPF e de inspe¢do dos pontos de comercializagdo da feira. Tais resultados sdo
preocupantes, pois indicam a comercializacdo de produtos improprios para o consumo,
o que além de desrespeitar as legislagdes vigentes, pode ameagar a satide do
consumidor. Variagdes nos niveis de contaminac¢do dos diferentes micro-organismos
observados no presente estudo e em outros estudos podem refletir diferencas nas
praticas adotadas desde o abate até o processamento e armazenamento do produto.
Assim, a adogdo de condutas de BPF, bem como uma fiscaliza¢do mais constante
tendem a propiciar um menor nivel de contaminac¢do, € como consequéncia, uma
maior seguranga do produto, especialmente de alimentos com grande superficie de

contato que sdo mais facilmente contaminados, como a carne moida (JAY, 2005).

CONSIDERACOES FINAIS

As andlises microbioldgicas evidenciaram altos niveis de contaminagdo na
maior parte das amostras de carne bovina moida avaliada, o que sugere uma
insatisfatoria qualidade deste produto para o consumidor, uma vez que foram
constatadas contagens superiores aos limites estabelecidos pela legislacdo, o que
classifica o produto como de qualidade inaceitavel. Estes resultados podem estar
associados as mas condi¢des higiénico-sanitarias dos pontos de comercializagdo e/ou
manipuladores, uma vez que foram observadas inconformidades relacionadas a
infraestrutura, equipamentos, armazenamento € asseio pessoal.

Assim, se faz necessaria a adequagdo destes pardmetros por meio da
implementacdo de BFF e treinamento dos manipuladores, além de uma maior
fiscalizacdo dos locais pelos 6rgdos publicos. Tais condutas poderdo contribuir para
que a carne bovina moida comercializada na feira alcance os padrdes exigidos, bem
como permitirda reduzir os riscos de desenvolvimento de DTHA entre os

consumidores.
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