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Resumo:

A feira livre é um local tradicional para comeércio de alimentos, porém € considerado um lugar
susceptivel a contaminacbes, o risco € maior quando o alimento vendido € facilmente
perecivel a deterioragdo, como por exemplo, a carne bovina, podendo desencadear surtos de
toxinfecgGes alimentares e provocar prejuizos a saide dos consumidores. Este trabalho teve
como objetivo analisar microbiologicamente as carnes vendidas em feiras livres da cidade de
Natal/RN. Foram feitas andlises de Salmonella sp. e Staphylococcus coagulase positiva para
avaliar a qualidade microbiolé6gica do produto: Observou-se que das 20 amostras analisadas
fo1 detectada a presenca de Sal}h*onella Sp. em 55%, estando entdo, em niao conformidade
com a resolucdo RDC n° 12/2001, ‘que preve a auséncia  deste microrganismo em 20g do

produto. Ja na contagem de Staphylococéus coagﬁase positiva, todas as 20 amostras deram

resultado negativo, dlvergmdo de outros trabalhos encontrados.
Os' resultados obtidos moStram a necessidade de medidas preventlvas e fiscalizadoras por
parte dos 6rgéos competentes, para evitar prejuizos a satde dos consumidores.

Palavras-Chave: Feira, carne, Contaminacio, Salmonella , Staphylococcus.

Abstract:

The street market is a traditional place f;)r food trade, though it is considered a susceptible
environment to contamination, the risk is greater when the sola food is easily perishable to
deterioration, for example, beef, can easily trigger outbreaks of foodborne diseases and cause
damages to consumer health. The present study aimed to analyze microbiologically meat
(brisket) sold in street markets in the city Natal/RN. Analyses of Salmonella sp. and

Coagulase positive Staphylococcus were made to evaluate the microbiological quality of the
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product. It was observed that of the 20 analyzed samples, 11 had the presence of Salmonella

sp-, not in conformity with RDC No 12/2001, which provides the absence this micCrooganism
in 20g of the product. At the count of Coagulase positive Staphylococcus, all the 20 samples

were negative diverging from other works found.
The results obtained research show the necessity of preventive and SUpErvisory measures to

avoid compromising the consumer health by responsible authorities.

Keywords: Street market, beef, contamination, salmonella sp, coagulase positive

staphylococcus.

Introducao

A feira livre € muito‘tradicional nas cidades, por ser uma forma de comércio mével e
de venda de produtos a varejo (LUNDGREN et al., 2009). De acordo Almeida et al., (2011),
as feiras sdo de grande importincia para o comércio a varejo, por se tratar de um lugar onde se
encontra a livre corcorréncia entre os vendedores, o que facilita para os consumidores, que
podem comparar precos e ainda obter o melhor produto. Além de ser um local com destaque
pela comercializacao de alimentos in natura (GOMES et al., 2012).

As feiras sao locais onde se encontram grandes dificuldades relacionadas i higiene
sanitaria, por isso é 'necessér’io‘- que se tenha muita cautela (LUNDGREN et al., 2009).0
estudo de Almeida et al., (2011) éfirma que os estabelecimentos comerciais devem manter um
bom padrio de higiene, para que nao ocorra mul@licagﬁo de microrganismos nos produtos
vendidos. Principalmente quando o produto comercializado se trata da carne bovina, que € um
alimento perecivel a deteribra@'z‘iq, € na feira livre € vendida em-temperatura ambiente, exposta
a varios contaminantes. .

No Brasil a carne bovina € uma das mais consumidas, pois é considerada um produto
de qualidade, além de muito nutritiva, (ALVES et al., 2010). E segundo Medeiros (2008) a '
carne fornece grande parte dos ‘nutrientegs necessarios para o organismo humano. Dentre os
paises que mais consomem carne, o Brasil esta na segunda posigdo, perdendo apenas para os
Estados Unidos (BRANDAO, 2013).

As carnes a serem apresentadas ao consumidor em sua forma in natura devem estar
refrigeradas, e avaliadas a sua seguranga higiénico-sanitdria, suas caracteristicas fisico-
quimicas, microbiolégicas e sensoriais (MILLANI, POSSAMALI, 201 1). Os cuidados devem

ser seguidos rigorosamente, pois a carne tem grande facilidade para deterioragao, por sua
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grande composicdo de nutrientes e seu elevado teor de agua (XAVIER, JOLE, 2004). Gelli et
al., (2005) afirmam que as praticas adotadas de manipulagio e comercializacio de carnes sio
inadequadas em muitos locais de venda.

Para Germano (2008) a carne bovina est4 bastante relacionada com surtos de Doenca
Transmitida por Alimentos (DTA), e sdo responsaveis pela veiculagido principalmente de
enterobactérias e Staphylococcus. De acordo com a resolucao RDC n° 12 de 02 de janeiro de
2001, a DTA ocorre logo ap6s a ingestio de qualquer alimento que esteja contaminado por
um agente infeccioso especifico, ou por sua toxina. Um agente 1nfeccioso de grande
Importincia sanitiria € a Salmonella, responsavel por graves infecgdes alimentares e esti
envolvido em viérios surtos em muitos paises (SHINOHARA et al., 2008).

A presenca do Staphylococcus coagulase positiva em alimentos também é de grande
Importancia para satde pablica por sua patogenicidade a0 homem. Qualquer quantidade desse
agente no alimento € altamente perigosa, pois se multiplica facilmente e produz toxina
(Fagundes, Oliveira, 2004).

Diante do exposto, o seguinte trabalho teve como objetivo analisar as condicoes

microbiolégicas da carne bovina vendida em feiras livres da cidade de N atal-RN.

e

Materiais e Métodos

Para realizagio das analises foram selecionadas quatro feiras localizadas na cidade de
Natal/RN. No périodo de abril a'*j‘_unho de 2014, foram realizadas coletas e anilises de carne
bovina (acém) comercializadas em feiras livees. De cada feira, foram escolhidas
aleatoriamente cinco diferentes bancas, destas, foi coletada 1 amostra pesando em torno 100
gramas, ao final totalizargm-se 20 amostras. As carnes coletadas foram armazenadas em
recipiente isotérmico com gelo, e levadas ao laboratério de microbiologia do Centro

Universitirio do Rio Grande do Norte — UNI-RN para a realizacdo das analises, em um

intervalo néo superior a duas horas. Em seguida foram realizadas as analises, utilizando-se os

meios de cultura, vidrarias e equipamentos disponiveis no laboratério.

oo Sics .
As amostras foram preparadas assepticamente e dividas em duas porgdes de 25g para

cada andlise, os outros 50g da carne foi desprezada. Foram utilizados os seguintes meios: 225
ml de agua peptonada 0,1% para o preparo das dilui¢des de 10 a 10 onde foi colocada 25 g
da carne e homogeinizada por 2 minutos, e 225 ml de caldo lactosado onde também foi
colocada 25g da carne e em seguida incubada & 35°C por 24 horas. As andlises realizadas

foram: contagem de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella sp., de
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acordo com as normas da International Comissionon Microbiological Specification (ICMSF,
1978.

Resultados e Discussao

A Lei 8.078 (1990), que trata do c6digo de defesa do consumidor, ampara 0 consumir
em relacao ao consumo de um produto, seja este - “in natura” - ou processado, o direito de
que o produto seja nutritivo € in0cuo, nao prejudicando sua saide € nem de sua familia. Ou
seja, o consumidor tem o direito a protecao da vida, satide e seguranca (GUEDES, 2006).

Observando os resultados das anélises realizadas para deterrhinacao de Salmonella sp.,
que teve um total de 20 amostras, desse total foi visto que 55% (Figural), estavam
contaminadas por este microrganismo, resultado que indica a nao conformidade com a

resolucao RDC n° 12 / 2001 que determina a auséncia de Salmonella sp., em 25 g do produto

analisado.

Figural: Percentual de amostras de carne bovina comercializadas em feiras livres, contaminadas por Salmonella sp Natal-RN/2014.
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O resultado encontrado € superior ao encontrado no estudo de Souza et al., (2012)
‘onde foram analisadas 30 amostras de carne moida em 10 estabelecimentos acougues e
supermencados, na cidade de Barra do Garcas, MT, e teve 5 (17%) das amostras
contaminadas com Salmonella sp., Indicando que a carne foi provavelmente contaminada
durante a manipulaciao. Apesar de serem manipuladas em locais diferentes, ainda é encontrada
razoavel contaminacdo. A Salmonella sp. € um microrganismo potencialmente patogénico,
que estd relacionado com vdrios surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)
vinculada ao consumo de alimentos de origem animal contaminados (CASTAGNA et al.,,

2005). Nos estados Unidos ocorrem aproximadamente 40.000 casos de salmonelose por ano
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(SILVA et al., 2007). No estudo feito por Becker, Kiel (2011), em Cascavel-PR, o resultado
também foi menor, analisaram cinco supermercados diferentes, e nas andlises para
determinacao de Salmonella sp., foi encontrado em (20%) resultado positivo para Salmonella,
a maior parte dos supermercados estavam de acordo com as normas vigentes. J4 no estudo de
Ferreira, Simm, (2012) que analisaram a carne moida em um acougue da regiao central do
Municipio Pard de Minas /MG, teve de 6 amostras estudadas 1 com contaminacao por
Salmonella  resultado também com menor porcentagem de  contaminacao.

A salmonelose ou enterocolite que uma das doengas causada pela Salmonella sp. é
uma das DTAs mais complicadas na maioria dos paises, além de outras, como: febre tifoide e
febre entérica que também sdo preocupantes. No Brasil, de 1999 a 2008 dentre todas as DTAS
a salmonelose € a principal causadora de surtos (SILVA et al., 2010). Também para Franco,
Landgraf, (2005) a Salmonella é possivelmente o género mais perigoso da carne, se levado
em consideracido as estatisticas que mostram as toxinfecgOes alimentares como o principal
agente causador de surtos nos Paises.

Das quatro feiras analisadas: Na primeira e na segunda feira, foram encontrados 20%
de contaminagdo com Salmonella em cada uma, na terceira feira a porcentagem de
contaminacao foi maior, com 60% das amostras contaminadas, na quarta feira foram
encontradas 40% das amostras contaminadas (figura 2). Esses percentuais elevados de
contaminacao estao relac:1onados provavelmente com a falta de higiene encontrada nesses
locais e pela falta de: conhecnqento por parte dos feirantes, sobre higiene sanitiria e
manipulagdo de alimentos, 0 que compromete @ qualidade do alimento e a satide dos
consumidores.

Nas anélises realizadas para contagem de Staphylococcus coagulase positiva o
resultado em todas as 20 amostras foram negativos (figura 2), pois na contagem deste

microrganismo, todas estavam isentas do patogeno, estando entdo, dentro dos padrdes da

resolucao RDC n°12 do Ministério da satide (Brasil, 2001).

f

¢
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Figura 2 : Porcentagem de contaminacio de carne bovina em cada feira livre analisada, Natal-RN/ 2014.

Entao os resultados deste estudo divergiram dos estudos de: Souza et al., (2012) em Barra do
Gargas MT, que analisou 30 amostras de carne bovina comercializadas em agougues e
supermercados da cidade, e obtiveram 20% destas amostras, contaminadas com S coagulase
positiva. E também foi contrdrio ao estudo de Lundgren et al., (2009), que analisou carne

bovina comercializada em feiras livres e mercados, em um total de 10 amostras analisadas

100% estavam contaminadas.

Conclusao A

Com os resultados obtidos naS analises realizédas em carnes vendidas em feiras livres, pode-
se concluir que nestes locais estdo sendo comercializados produtos que podem est4 colocando
em risco a saiide dos consumidores, pel’a presenéa de um mlcrorgamsmo patogénico tao
pre]udlclal a saide.: Como foi visto a Salmonella é a maior causadora de surtos de
toxinfecgdes alimentares em vArios paises. Com isto, sugere-Se que os 6rgdos competentes

adotem medidas preventivas, educativas e fiscalizadords nestes locais de venda, para que

surtos de salmonelose ndo venham ocorrer.
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Orientacao aos Nossos Colaboradores,

Para Remessa de Matéria Técnica.

01. As colaboracoes enviadas a Revista Higiene Alimentar na forma de artigos, pesquisas,
comentarios, atualizacoes bibliograficas, noticias e informacoes de interesse para toda a area
de alimentos, devem ser elaboradas utilizando softwares padrao IBM/PC (textos em Word nas
mais variadas versoes do programa; graficos em Winword, Power Point ou Excel) ou Page
Maker 7, ilustracoes em Corel Draw nas mais variadas versdes do programa (verificando para
que todas as - letras sejam convertidas para curvas) ou Photo Shop.

02. Os trabalhos devem ser digitados em caixa alta e baixa (letras maitsculas ¢ minisculas),
evitando titulos e/ou intertitulos totalmente em letras maidsculas e em negrito. Tipo da fonte
Times New Roman ou similar, no tamanho 12.

03. Os graficos, figuras e ilustracoes devem fazer parte do corpo do texto e o tamanho total
do trabalho deve ficar éntre 6 e 9 laudas (aproximadamente 9 paginas em fonte TNR 12, com
espacamento entre linhas 1,5 e margens superior f esquerda 3 cm, inferior e direita 2 cm).

04. Do trabalho devem constar: 0 nome completo do autor e co-autores (respeitando no
méximo de quatro), nome completo das instituicdes as quais‘pertencem, resumo, abstract e
palavras-chave.
- 05. As referéncias bibliograficas devem obedecer as normas técnicas da ABNT-NBR-6023 .
e as citacoes conforme NBR 10520 sistema autor-data.

06. Para a garantia da qualidade da impressdo, sdo indispensiveis as fotografias e originais
das ilustracoes a traco. Imagens digitalizadas deverao ser enviadas mantendo a resolucao dos
arquivos em, no minimo, 300 pontos por polegada (300  dpi).

07. Arquivos que excederem a 1 MB deverado ser enviados zipados (Win Zip ou WinRAR)

08. Sera necessario que os colaboradores mantenham seus programas anti-virus atualizados
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09. Todas as informacoes sao de responsabilidade do primeiro autor com o qual faremos os
contatos, através de seu e-mail que serd também o canal oficial para correspondéncia entre
autores e leitores.

10. Juntamente com o envio do trabalho deverd ser encaminhada declaragao garantindo que o
trabalho € 1nédito e ndo foi apresentado em outro veiculo de comunicacdo. Na mesma deveré
constar que todos os autores estdo de acordo com a publicacio na Revista.

11. Nao serd permitida a inclusdo ou exclusdao de autores e co-autores apés o envio do

trabalho. Ap6s o envio do trabalho, s6 serd permitido realizar mudancas sugeridas pelo
Conselho Editoral.

12. Os trabalhos deverao ser encaminhados exclusivamente on-line, ao e-mail
autores(@higienealimentar.com.br

13. Recebido o trabalho pela Redacéo, serd enviada declaracdo de recebimento ao primeiro
autor, no prazo de dez dias uteis; caso isto nao ocorra, comunicar-se com a redagao
através do e-mail autores@higienealimentar.com.br.

14. As colaboragoes técnicas serdo devidamente analisadas pelo Corpo Editorial da revista e,
se aprovadas, serd enviada ao primeiro autor declaracio de aceite, via e-mail.

15. As matérias serdo publicadas conforme ordem cronolégica de chegada a Redacdo. Os

autores serao comunicados sobre eventuais sugestoes e recomendacgdes oferecidas pelos
consultores. | '

™

16. Para a Redacdao viabilizar o procésso de e}igﬁo dos trabalhos, o Conselho Editorial
solicita, a titulo de colaboracdo e como condi¢do vital para manutencdo econdmica da

publicagdo, que pelo menos um dos autores dos trabalhos enviados seja assinante da
. . ..
Revista.

17. Por ocasiao da publicacdo dos trabalhos aprovados serd cobrada uma taxa de R$ 50,00
- por pagina diagramada.

18. Quaisquer davidas deverao ser imediatamente comunicadas a Redagéo através do e-
mail autores@higienealimentar.com.br.
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