163

Revista Eletronica Acervo Saude/ Electronic Journal Collection Health ISSN 2178-2091

Qualidade microbiol6gica de carnes in natura comercializadas em mercado publico
Microbiological quality of raw meats sold in public market

Calidad microbioldgica de la carne cruda que se vende en el mercado publico
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RESUMO

Objetivo: O presente estudo objetivou avaliar a qualidade microbiolégica de carnes comercializadas em
mercado publico do municipio de Caxias-MA. Métodos: Para analise microbiolégica foram coletadas 200
gramas de cada tipo de carne (bovino, suino e peixe) comercializados em 5 boxes do mercado publico, para
determinacéo de coliformes totais e termotolerantes. Resultados: Os resultados obtidos houve a presenca
de micro-organismos indicadores (coliformes totais e coliformes termotolerantes) em duas amostras de
carne suina e em trés amostras de peixe, apenas a carne bovina ndo houve, em nenhuma das amostras, a
presenca desses micro-organismos. Conclus&o: Diante disso, a presenca de coliformes totais e
termotolerantes (E. coli) s&o indicadores de contaminacdo de alimentos e representam um Sério risco a
salde dos consumidores, sendo necessario um controle mais rigido relacionado a higiene e manipulacéo
destes alimentos.
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ABSTRACT

Objetive: This study aimed to evaluate the microbiological quality of meat sold in the public market in the city
of Caxias-MA. Methods: For microbiological analysis were collected 200 grams of each type of meat (beef,
pork and fish) sold in 5 boxes of the public market for determination of total and fecal coliforms. Results: The
results were the presence of microorganisms indicators (total coliforms and fecal coliforms) in two samples of
pork and three samples of fish, only beef there was, in any of the samples, the presence of these
microorganisms. Conclusion: Therefore, the presence of total and fecal coliforms (E. coli) are food
contamination indicators and pose a serious health risk to consumers, requiring tighter controls related to
hygiene and handling of these foods.
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RESUMEN

Objetivo: Este estudio tuvo como objetivo evaluar la calidad microbioldgica de la carne que se vende en el
mercado publico en la ciudad de Caxias-MA. Métodos: Para el andlisis microbiol6gico se recogieron 200
gramos de cada tipo de carne (ternera, cerdo y pescado) que se vende en 5 cajas del mercado publico para
la determinacion de coliformes totales y fecales. Resultados: Los resultados fueron la presencia de
microorganismos indicadores (coliformes totales y coliformes fecales) en dos muestras de carne de cerdo y
tres muestras de pescado, carne Unico que habia, en ninguna de las muestras, la presencia de estos
microorganismos. Conclusiones: Por lo tanto, la presencia de coliformes totales y fecales (E. coli) son
indicadores de contaminacién de alimentos y suponen un grave riesgo para la salud de los consumidores,
gue requieren controles mas estrictos relacionados con la higiene y la manipulacién de estos alimentos.

Palabras clave: carne, calidad microbiologica, el control sanitario.
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INTRODUCAO

Os mercados municipais publicos sédo grandes polos de venda de produtos regionais, assim como de
uma multiplicidade de géneros alimenticios (BRANDAO et al., 2014). Segundo Souza (2012), o mercado
publico se destaca pela comercializacdo de alimentos in natura, grande variedade de produtos e pela
diversidade de precos.

A carne é um alimento rico em nutrientes essenciais, indispensaveis para a salde do ser humano e
que requer cuidados em sua manipulagdo para devido controle higiénico-sanitario, proporcionando ao
consumidor um alimento seguro quanto as caracteristicas microbiolégicas, uma vez que € propicia a agao
de micro-organismos, e saudavel mantendo as propriedades fisico-quimicas e sensoriais (SILVA et al.,
2013).

A comercializacdo desse alimento em mercado publico é uma atividade que merece atencédo, pois no
ambito do comércio varejista integra o grupo dos alimentos altamente pereciveis, e como tal, as a¢bes da
vigilancia sanitaria sdo de extrema importancia para assegurar aos consumidores produtos com boa
gualidade higiénico-sanitaria. Quando ndo armazenado adequadamente, sua deterioracdo é favorecida
pelos fendmenos enziméaticos, oxidativos e bacterianos (PINTO et al., 2012).

Nessa perspectiva, a presencga de micro-organismos patogénicos em carne in natura pode por em risco
a saude do consumidor, levando a casos de toxinfeccdo alimentar na aquisicdo desse alimento e sendo a
avaliacdo microbiolégica um pardmetro importante para determinacdo da qualidade e a sanidade do
mesmo, pois quando as condi¢cdes higiénico-sanitarias de obtencdo e comercializagdo de carnes sao
insuficientes pode-se verificar, através de analises microbioldgicas, a presengca de micro-organismos
patogénicos. E de suma importancia o controle higiénico-sanitario dos estabelecimentos, bem como dos
manipuladores, garantindo qualidade e seguranca alimentar aos consumidores, a fim de evitar possiveis
doencas transmitidas pelo alimento (NUNES et al., 2010; RIBEIRO, et al., 2010; MESSIAS et. al., 2011).

Partindo desse pressuposto, este trabalho pretende contribuir com a seguranca alimentar, fornecendo
dados sobre as condigBes microbiolégicas das carnes comercializadas em mercado publico, através de
andlise quantitativa das condi¢des higiénico-sanitaria de produtos carneos comercializados em mercado
publico, por meio da verificacdo acerca do estado de conservacdo e manipulacdo desses produtos, a fim de
alertar os responsaveis técnicos, quando existirem, sobre a real condicdo das carnes vendidas em
estabelecimentos sob sua responsabilidade, para que possam tomar medidas cabiveis de controle.

Diante disso, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica de alimentos
comercializados em um mercado publico, dentre eles a carne suina, bovina e o peixe, por meio da andlise
de NMP/g de coliformes totais e termotolerantes.

METODOLOGIA

O estudo em questdo trata-se de uma pesquisa com abordagem quantitativa de carater exploratério,
descritiva e transversal, de natureza aplicada e de procedimento experimental.

Foram escolhidos de forma aleatdria, por meio de sorteio, 5 boxes que comercializavam carne bovina,
suina e peixes in natura em Mercado Central Pablico do Municipio de Caxias — MA. As amostras de carne
bovina, suina e de peixe foram coletadas pela manh&, de 06h00min as 08h00min, no periodo de margo a
maio de 2015, seguindo-se as normas da RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Foram adquiridas comercialmente 200g de amostras de carne bovina, suina e peixe comercializado
em mercado central do municipio de Caxias-MA, colocadas em sacos plasticos préprios, codificadas para
assegurar sigilo da pesquisa e acondicionada em caixa isotérmica com gelos e transportadas até o
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Laboratério de Microbiologia dos Alimentos da Faculdade de Ciéncias e Tecnologia do Maranhdo em
Caxias-MA.

Para a determinacdo de Coliformes Totais e Termotolerantes foi realizado o método dos Tubos
Muiltiplos como descritas pela American Public Health Association (APHA, 2001), utilizando-se 25 gramas de
cada amostra e uma série de trés tubos.

Para o teste presuntivo foram selecionados trés diluicBes (101, 102,103) da amostra e adicionou-se 1,0
mL da diluicdo por tubo contendo 10 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST). Os tubos foram incubados a
35 °C por 24 horas e observados se houve crescimento com produgdo de gas, em caso positivo passaram
para o teste presuntivo. Em caso negativo reincubados até completar 48 horas.

Para o teste confirmativo para coliformes totais foram transferidos com uma alca de platina uma
aliquota de cada tubo positivo do teste presuntivo para tubos contendo Caldo Verde Brilhante e incubados a
37°C por 24-48 horas. Foram identificados como positivo os tubos com gas confirmativo da presenca de
coliformes totais e anotados o nimeros de tubos de VB positivo para determinar o NUmero Mais Provavel
(NPM)/g. Para Coliformes Termotolerantes foram transferidos com uma alga de platina uma aliquota de
cada tubo positivo para tubos de caldo E. coli (EC). Onde foram incubados a banho-maria a 45,5 °C por 24
horas. Anotou-se 0 nimero de tubos de EC com producdo de gas para determinacdo do Numero Mais
Provavel (NMP)/g.

RESULTADOS

Na presente pesquisa pode-se observar de acordo com resultados obtidos (Tabela 1), que das cinco
amostras de peixe avaliados, trés estavam contaminadas por coliformes totais e termotolerantes e de cinco
amostras de carne suina, duas estavam contaminadas também por coliformes totais e termotolerantes,
tornando prejudicial a salde humana o consumo destes alimentos. Ja as amostras de carne bovina
analisada n&o houve presenca de coliformes totais e nem por coliformes termotolerantes.

DISCUSSAO

Os resultados encontrados nesta pesquisa para coliformes totais das amostras de peixe, obtiveram
valores de 10 a 10° NMP/g, demonstrando que sao necessarios maiores cuidados relacionados a higiene.
Ja para coliformes termotolerantes, as amostras apresentaram valores inferiores a 10° NMP/g, estando
dentro dos limites toleraveis, segundo os autores. Assim tornar-se perceptivel a presenca de micro-
organismos indicadores, evidenciando fatores de irregularidades na sua manipulacdo e comercializacao,
comprovando a precaria higiene tanto dos boxes como dos utensilios usados para manipulacdo do
pescado.

A Legislag8o Brasileira nédo indica limites de coliformes totais e termotolerantes em peixes, mas, &
importante analisar a presenca deste grupo de micro-organismos em alimentos. Segundo Librelato e
Shikida (2005), valores de coliformes totais acima de 50 a 100 NMP/g de carne de pescado, € motivo
suficiente para realizar um controle mais rigido relacionado a higiene de elaboracéo e comercializagéo deste
produto nos estabelecimentos comerciais. Ja para coliformes fecais 0 maximo permitido é de 10° NMP/g de

peixe.

Segundo Farias; Pereira; Figueiredo (2011), a presenca deste micro-organismo em peixes indica que a
captura foi realizada em ambientes com elevados indices de contaminag&o bacteriana e ou polui¢éo fecal.
Falhas ocorridas durante a manipulacdo, armazenamento, transporte e beneficiamento, também sé&o
responsabilizadas pela ocorréncia desse micro-organismo em pescado.
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Tabela 1. Resultados das analises microbiolégicas efetuadas em cinco amostras de carne bovina, suina e
peixe comercializadas em Mercado Publico de Caxias — MA. Em Numero Mais Provavel (NMP)/g e intervalo
de confianca a nivel de 95% de probabilidade, para diversas combinacdes de tubos positivos em séries de
3 tubos (0,2mL; 0,01mL; 0,001mL).

Amostras de carne  Coliformes Totais (NMP/100mL) Coliformes Termotolerantes
(NMP/100mL)

BL
B2 e
B3 e
B4 e
B5 e
P1 3,6x10° <3,0x10
P2 7,4x10° 3,0x107
P3 2,8x10° <3,0x10
P4
P5 e
S1 2,1x10° 1,5x10°
S22 e e
S3 e e
S4 4,3x10° <3,0x10°
S5 e e

B = carne bovina; P = peixe; S = carne suina; ------ abaixo do nivel de detecc¢éo.

Fonte: Dados da pesquisa.

Em consonéancia, Alencar et al. (2011) em estudo onde foram analisados os pardmetros ambientais e
de qualidade da agua no pesque-pague localizado no Clube Recreativo Grangeiro, Crato-CE detectaram
nos resultados obtidos, que em todas as amostras dos 5 pontos de venda, apresentaram coliformes totais e
a forma patogénica Escherichia coli para 100mL de agua, sugerindo a presenca de polui¢édo fecal, o que
traduz como “risco potencial” para os peixes.

Ainda, de acordo com os dados da Tabela 1, na carne suina, das 5 amostras pesquisadas e analisadas
somente 2 obterdo contaminagdo. Porém a Resolugdo RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001, ndo preconiza
limite aceitavel de indicadores de coliformes para carne suina. E de notavel importancia a realizacio desse
tipo de analise com o intuito de conhecer as condi¢cdes higiénicas em que estes produtos sao
comercializados.

De um modo geral, a ocorréncia em alimentos de coliformes a 35 °C (totais) indica condi¢des higiénicas
precérias e de coliformes a 45 °C (termotolerantes) é considerada indicadora de contaminacéo fecal e da
possibilidade da presenca de bactérias patogénicas E. coli, que tem seu habitat no trato intestinal
(NASCIMENTO et al., 2014).

Sales et al. (2013) dos resultados obtidos em seu estudo, foram detectadas coliformes totais e
termotolerantes em todas as amostras analisadas de carne suina “in natura” comercializadas em diferentes
estabelecimentos comerciais localizados na cidade de Mossord-RN, apresentando média de 2,65 NMP/g e
2,51 NMP/g respectivamente. Sendo assim altas contagens de coliformes podem causar problemas ao
consumidor, além de indicar condic¢des higiénicas inadequadas.

Durante a coleta das amostras de carne bovina, suina e peixe no mercado central de Caxias — MA,
pode-se observar condi¢Bes insalubres nos boxes, que comercializam estes alimentos. Nota-se que nos
estabelecimento hd muitas sujidades, o chdo sempre molhado devido a encanagéo precaria, presencga de
esgoto a céu aberto. Os utensilios e equipamentos enferrujados, tabuas de madeira para corte bem
desgastada, lixo aberto com presenca de roedores, insetos e gatos ao redor, e com mau cheiro, além de
balcdes de marmore com algumas rachaduras e fragmentos de carnes aderentes nas paredes.
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A higiene ambiental constitui um dos fatores que influenciam a qualidade sanitaria de um servico de
alimentacdo, determinando, assim, o nivel de sanidade dos alimentos e de seguranca para 0S
consumidores. Em locais como o mercado publico, os alimentos ficam expostos a poeira, insetos, sujidades
e ao sol, indiretamente ou diretamente na superficie do produto. Problemas sanitarios relacionados ao
comércio de alimentos nestes ndo decorrem de uma falha ou fato isolado, mas de um conjunto de acdes
inadequadas (SILVA et al., 2002), corroborando com a presente pesquisa .

Assim tornar-se perceptivel a presenga de micro-organismos indicadores, evidenciando fatores de
irregularidades na sua manipulacdo e comercializagdo, comprovando a precéria higiene tanto dos boxes
como dos utensilios usados para manipulacéo da carne bovina, suina e do pescado.

O fornecimento de um alimento seguro ao consumidor envolve o0 conhecimento e uso de manipulacéo
adequada, seguindo os principios de Boas Praticas de Fabricacao (BPF), os quais englobam os principios e
procedimentos fundamentais necesséarios a producdo de alimentos com qualidade desejavel (DUCAS;
FERREIRA, 2011)

CONCLUSAO

De acordo com os resultados da pesquisa, trés amostras de peixe e duas amostras de carne suina
estavam contaminadas por coliformes totais e termotolerantes, sendo que nenhuma das amostras de carne
bovina houve a presen¢ca desses micro-organismos. Diante disso, a presenca de coliformes totais e
termotolerantes (E. coli) sdo indicadores de contaminacdo de alimentos e representam um Sério risco a
saude dos consumidores. Apesar de ndo haver uma legislacdo brasileira, que delimita limite de
contaminagdo por coliformes totais e fecais para carnes “in natura”, estes micro-organismos demonstram
condicdes higiénico-sanitérias insatisfatérias para estes alimentos, que pode trazer risco a saude do
consumidor. Por isso deve-se incentivar a adocao de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e treinamentos
para os manipuladores, em prol da preserva¢éo da saude da populagéo e preferivelmente acdes de 6rgaos
responsaveis em fiscalizar esses locais para assegurar aos consumidores produtos com adequadas
condicdes higiénico-sanitérias.
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