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RESUMO protejam a salude do consumidor.

Os mercados publicos séo locais que se
destacam pela venda de alimentos
considerados in natura. Devido a
composicdo, as carnes sao altamente
pereciveis, sendo de fundamental
importdncia que as  praticas de
armazenamento e manipulagao durante a
comercializagdo garantam a qualidade e
vida de prateleira dos produtos, bem como

Portanto, o objetivo desse estudo foi
avaliar a qualidade da carne bovina in
natura comercializada no mercado publico
da cidade de Barreiros — Pernambuco em
2024. As condigBes higiénico-sanitarias
das bancas de comercializacdo foram
avaliadas por meio de uma lista de
verificacdo, depois trés amostras de carne
foram submetidas a andlises
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microbioldgicas
Staphilococcus
mesofilas, coliformes totais e bolores e
leveduras. De acordo com dados obtidos,

para
aureus,

contagem de
bactérias

verificou-se que as bancas de
comercializagdo de carne do mercado
publico apresentaram resultado ruim, ou
seja, alcancaram abaixo de 50% de
atendimento as boas préticas de
manipulacdo de alimentos, apresentando
cerca de 80% de ndo conformidade. As
irregularidades encontradas foram
relacionadas com a estrutura fisica
precaria, inadequada manipulacdo da
carne e ma condicdes de higiene do
ambiente, equipamentos e utensilios.
Quanto as analises microbioldgicas,
observou-se que 92% dos resultados
obtidos foram de 10* a 10° UFC/g,
demonstrando que S80 hecessarios
maiores cuidados com as condigcbes
higiénico-sanitarias. Concluiu-se que ha
necessidade de aplicacdo de medidas
corretivas para a melhoria das condi¢des
de comercializacdo da carne bovina in
natura para atender aos  critérios
estabelecidos pela legislagdo e garantir a
qualidade do produto promovendo mais
confianga aos consumidores.
Palavras-chave: Boas Praticas de
Manipulacdo. Microbiologia de Alimentos.
Seguranca de Alimentos.

ABSTRACT

Public markets are places that stand out
for selling foods considered fresh. Due to
their composition, meats are highly
perishable, and it is of fundamental
importance that storage and handling
practices during marketing guarantee the
quality and shelf life of the products, as
well as protecting consumer health.
Therefore, the objective of this study was
to evaluate the quality of fresh beef sold in
the public market in the city of Barreiros —
Pernambuco in 2024. The hygienic-
sanitary conditions of the sales stalls were
evaluated using a checklist, then three

meat samples were subjected to
microbiological analysis to count
coagulase-positive Staphylococcus,

mesophilic bacteria, total coliforms and
molds and yeasts. According to data

obtained, it was found that meat sales
stalls in the public market presented poor
results, that is, they achieved below 50%
compliance with good food handling
practices, showing around 80% non-
compliance. The irregularities found were
related to the precarious physical
structure, inadequate handling of the meat
and poor hygiene conditions of the
environment, equipment and utensils.
Regarding microbiological analyses, it was
observed that 92% of the results obtained
were 10* to 10° CFU/g, demonstrating that
greater care is needed with hygienic-
sanitary conditions. It was concluded that
there is a need to apply -corrective
measures to improve the conditions for
marketing fresh beef to meet the criteria
established by legislation and guarantee
product quality, promoting  greater
consumer confidence.

Keywords: Good Handling Practices.
Food Microbiology. Food Safety.

1 INTRODUGAO

Grande parte dos consumidores
gue frequentam mercados publicos é
devido a habitos culturais e a percepcao
que os produtos adquiridos nesses
lugares sédo frescos e de qualidade.
Contudo, a venda de carnes e derivados
nesses espacos pode configurar um risco
a saude do consumidor, uma vez que, sua
exposicdo em condigbes inadequadas
favorece 0 desenvolvimento de
microrganismos (Magalhaes et al., 2020).

A carne bovina € um alimento
altamente proteico e é uma das principais
fontes de nutrientes para o homem.
Entretanto,

apesar de sua qualidade

nutricional, a carne e seus derivados
estdo sujeitos a alteracdes por reacdes

quimicas, fisicas e microbiolégicas, bem
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intrinsecos e extrinsecos

como fatores

que podem contribuir para a instalacédo e
proliferacdo de patdgenos (Velho et al.,
2015). Assim, fatores como temperatura
de armazenamento e higiene na
manipulacdo, equipamentos e utensilios
sdo fundamentais para manutencdo da
qualidade e vida de prateleira da carne.
Por ser considerado um dos
alimentos mais consumidos no mundo,
faz-se necessaria a realizacdo de estudos
que verifiguem as principais
caracteristicas microbiolégicas da carne,
para que assim, possa ser realizado o seu
consumo de forma segura (Silva et al.,
2020). A deteccdo de microrganismos nos
alimentos ndo apenas reflete as condi¢es
higiénico-sanitarias as quais o produto foi
submetido, mas também permite estimar a
contaminacgdo por patdégenos (Linhares et

al., 2024).

Alguns estudos (Alves et al., 2024;
Souza et al., 2020; Costa et al., 2017) ja
evidenciaram a correlacdo  entre

condi¢cbes higiénico-sanitarias precéarias
dos estabelecimentos e a qualidade
microbioldgica da carne insatisfatoria, por
isso reforcam a importdncia da
implementacdo das boas praticas de
manipulacdo, de um sistema de gestdo da
gualidade e uma maior inspecdo pelas
autoridades competentes visando a
melhoria da qualidade (Martins et al.,

2024), além de melhoria nas condicbes

Revista Higiene Alimentar, v.39 (300): e1202, jan/jun, 2025.

DOI: 10.37585/HA2025.01mercado

estruturais do ambiente de trabalho
(Mascarenhas et al., 2020).

Neste sentido, a obtencdo de
resultados sobre a qualidade da carne
comercializada em mercado publico é
importante para chamar a atencdo dos
orgaos competentes guanto a
necessidade de protecdo a saude dos
consumidores, podendo com  isso
assegurar praticas justas nesse tipo de
comércio de alimentos, favorecendo o
desenvolvimento de acbes de inspecao,
controle e assim contribuir para melhorias
no que diz respeito a maior seguranca
alimentar (Costa et al., 2017).

O objetivo deste estudo, portanto,
foi verificar a qualidade da carne bovina in
natura e as condi¢des higiénico-sanitérias
das bancas de comercializacdo do
mercado publico da cidade de Barreiros-
Pernambuco, por meio da realizagdo de
analises microbiolégicas da carne e
verificacdo das condi¢des de venda e sua
adequacdo a legislacao que trata sobre as
boas

praticas de manipulagcdo de

alimentos.

2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho consistiu em
uma pesquisa qualitativa e quantitativa
realizada durante os meses de fevereiro a
de 2024,

higiénico-sanitarias de comercializacdo da

abril sobre as condicbes

carne bovina in natura e das bancas do

mercado publico de Barreiros — PE,
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através da aplicacdo de uma lista de

verificacdo e posterior analise
microbiologica da carne.
2.1 Diagnéstico das condicdes

higiénico-sanitarias das bancas

As condi¢Bes higiénico-sanitarias
das bancas de comercializacdo de carne
bovina in natura do mercado publico de
Barreiros — PE foi realizada utilizando
como referéncia alguns dos critérios
estabelecidos na Resolucdo de Diretoria
Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de
setembro de 2004 (Brasil, 2004) e na
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002
(Brasil, 2002). Para isso, foi elaborada

uma lista de verificagdo constituida de 26

perguntas para a avaliacdo das
edificacbes e instalagbes, hébitos
higiénicos e vestuarios dos

manipuladores, bem como condi¢bes de
armazenamento da carne, conforme

apresentado na Tabela 1.

Tabela 1- Categorias e quantidade de itens
avaliados na lista de verificagéo.

CATEGORIAS N° DE
AVALIADAS ITENS
Edificacdo e instalages 15
Manipuladores 8
Abastecimento de 4gua
Armazenamento da carne 2

Fonte: Autoria prépria

O preenchimento da lista contou
com as opc¢oes de respostas: Conforme -

quando atendeu ao item observado; N&o
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Conforme - quando néo atende ou atende

parcialmente. Para classificacdo da
condicdo higiénico-sanitaria das bancas
analisadas, foram utilizados trés
intervalos: BOM - de 76 a 100% de
atendimento dos quesitos; REGULAR -
de 51 a 75%
quesitos; e RUIM - de 0 a 50% de

atendimento dos quesitos (Brasil, 2002).

de atendimento dos

2.1 Obtencéo das amostras de carne
bovina in natura

As amostras de carne bovina
foram adquiridas no periodo matutino
durante o0 més de abril de 2024 em trés
bancas diferentes do mercado publico da
cidade de Barreiros-PE. Para a realizacao
das analises microbioldégicas foram
comprados 500g de carne bovina in
natura da forma que estavam sendo
comercializadas a temperatura ambiente.
As amostras foram acondicionadas em
sacos plasticos de amostragem individuais
e identificados com as letras A, B e C para
preservagao dos estabelecimentos

comerciais. Em seguida, foram

transportadas para o laboratorio de
Microbiologia de Alimentos do Instituto
Pernambuco

Federal de campus

Barreiros.

2.2 Analises microbioldgicas
As andlises foram feitas com
seriadas, as

diluicbes gquais séo

adequadas por permitir a contagem com

ISSN 2675-0260
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Foram

elevada carga microbiolégica.

determinadas as contagens de

Staphilococcus aureus, bactérias
mesofilas, coliformes totais e bolores e
leveduras pelos métodos de analises
recomendados pela American Public
Health Association (APHA, 2021).

Inicialmente 25 gramas da amostra
de carne foram pesadas e
homogeneizadas em 225 ml de solugéo
salina, obtendo-se desta forma a diluicdo
inicial.  Todas as amostras foram
analisadas em triplicata, e a média dos
resultados foi expressa em unidades
formadoras de colonia (UFC).

Para a quantificacdo de bactérias
mesdfilas as placas contendo o meio Agar
para Contagem em Placa (PCA) foram
incubadas a 36° C por 48h. A contagem
de coliformes totais foi feita pela técnica
de profundidade com sobrecamada
utilizando o meio Agar Violeta Vermelho
Bile (VRBD) nas placas, as quais foram
levadas para a incubadora a 37°C por
24h. A contagem de Staphylococcus
aureus foi realizada com o meio Agar
Baird-Parker (ABP)

plaqueamento por superficie, incubados a

pela técnica de
37 °C por 24 horas. Por fim, bolores e
leveduras foram contados pela técnica de
plaqueamento de superficie, apdés as

placas serem incubadas a 25° C por 48h.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Analise das condi¢8es higiénico-
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sanitarias das bancas

De acordo com dados obtidos,
verificou-se que as bancas de
comercializagdo de carne bovina do
mercado publico apresentaram resultado
ruim, ou seja, alcancou abaixo de 50% de
atendimento dos requisitos de boas
praticas de manipulagdo, com cerca de
80% de ndo conformidades (Figura 1).
Este

resultado reflete ndo apenas a

inadequagdo da manipulagdo como

também inseguranca e desconforto.

Figura 1 — Porcentagem de adequacéo a lista
de verificacao

N&o Conforme [N

Conforme N

0 20 40 60
%

80 100

Lista de Verificacao

Fonte: Autoria propria

Em estudo semelhante, Magalhdes
et al. (2020), ao verificarem o percentual
de atendimento a lista de verificagdo
usada em sua pesquisa, encontraram
50% de

constatando que

abaixo de conformidade,
todos 0s
estabelecimentos avaliados na pesquisa
estavam em desacordo com a legislacéo.
(2020)

concluiram que todos os boxes avaliados

Também Mascarenha et al.,

apresentavam inconformidade com a

ISSN 2675-0260



legislacdo vigente, precarias condicbes

estruturais e higiénico sanitarias.

Em relacdo as instalacdes, foram
observadas como inadequacdes a
presenca de animais domésticos (cdes e
gatos) circulando livremente, presenca de
tAbuas e mesas de madeira velha (Figura
2A), as

apresentavam

balancas e os utensilios

ferrugem, bem como
bancadas com ceramicas em mal estado
de conservacdo e falta de cartaz com
sequéncia de passos para adequada
higienizacdo das méos. Além de fiagdo de
energia e lampadas desprotegidas,
telhado velho e inexisténcia de &angulos
abaulados entre as paredes e 0 piso e

entre as paredes e o teto (Figura 2B).

Figura 2—Presenca de animais e mesas de
madeira (A) e Inadequac¢bes da estrutura fisica

(B)

Fonte: Autoria prépria

A Resolucdo — RDC n°® 216 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria -
ANVISA (2004) indica que as superficies

de manipulacédo dos alimentos devem ser

lisas, impermeaveis, lavaveis e estar
isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeicdes que possam comprometer a
higienizacdo dos mesmos e serem fontes
de contaminacdo dos alimentos, bem
como as fiagcbes e lampadas devem ser
protegidas e os angulos entre as paredes
€ 0 piso e entre as paredes e o teto
devem ser abaulados.

No item manipuladores, foi
verificado que alguns ndo usavam roupa
adequada, apresentavam maos e unhas
sujas, barba e cabelos desprotegidos,
manuseavam celular, usavam adornos
como anéis e relégios. Além disso, foi
observado que é uma pratica comum a
mesma pessoa que manipula a carne ter
contato com dinheiro. Finger et al. (2015)
semelhante e

reportaram  resultado

ressaltaram que a manipulagdo de
alimentos e dinheiro pela mesma pessoa
€ um fator de risco para a contaminagao
dos alimentos visto que as cédulas de
dinheiro s&o portadores de um grande
namero de microrganismos, associado a
falta da realizacdo de higienizacdo das
maos de forma adequada.

(2017)

reportaram que o contato do vendedor

Costa et al. também
com o dinheiro ao mesmo tempo em que
manipula o alimento é um requisito que
merece atencdo apoOs verificar que de
todas as bancas analisadas nenhuma

obteve resultado satisfatorio. Pereira et al.
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(2016)

publicos avaliados de forma minuciosa

reportaram que nos mercados
predominam o descaso e falta de
valorizacdo das normas em vigor a favor
da manipulacdo dos alimentos, nao
conformidade  no

havendo servico

prestado e nos requisitos de Boas
Praticas de Fabricacéo.

Quanto ao armazenamento, foi
observada a presenca de equipamentos
gue permitem a conservagao pelo frio em
condicoes de refrigeragéo e

congelamento. Entretanto, durante a
comercializagdo da carne, foi verificada
que esta fica suspensa em ganchos de
aco inox a temperatura ambiente, exposta
a contato insetos,

com  poeiras,

manipulacdo de terceiros como 0s
consumidores, dentre outras fontes de
contaminagdo. Situacdo semelhante, foi
reportada por Mascarenhas et al. (2020),
indicando que as carnes eram vendidas
expostas, em temperatura ambiente, sem
equipamentos de refrigeracao.

Neste aspecto, pode haver uma
cultura de associacdo da carne in natura
com a ideia de ser mais fresca e de maior
qualidade. Entretanto, temperatura
inadequada de armazenamento é um fator
de risco primordial para contaminacéo e
proliferagdo microbiana nos alimentos
2022). Por isso, a ANVISA

diz que as matérias-primas caracterizadas

(Lacerda et al.,

como pereciveis devem ser expostas a
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temperatura ambiente somente pelo
tempo minimo necessario (Brasil, 2015).
Na éarea externa das bancas, foi
observado piso inadequado, o qual nao
favorece a pratica da higienizacdo, além
de sujeira no chdo, o que favorece a
atracdo de animais, insetos e roedores,
além da presenca de ralos que sdo entre
aberto, bem como foi observado na area
externa proxima a entrada ao
estabelecimento a presenca de coletor de
lixo aberto. Situacdo semelhante foi
reportada por Mascarenhas et al. (2020)
ao avaliarem as condicbes estruturais e
higiénico-sanitarias dos boxes
comercializadores de carnes em um

mercado publico de Alagoas.

Por fim, dos requisitos
considerados  satisfatérios 0] mais
importante e  essencial para a

manipulacdo de alimentos foi a utilizagéo
de agua potavel, a qual é fornecida pela
rede publica da cidade, mas ndo foi
observado neste estudo se os critérios de
higienizagdo da caixa d’agua atendem ao
recomendado pela legislagéao.

E importante ressaltar que
algumas bancas apresentavam condicdes
fisicas mais adequadas a comercializacao
de alimentos, as quais foram restauradas
pelos proprietarios de modo individual,
falta de

assim demonstrando

padronizacéo na estrutura das bancas.

ISSN 2675-0260
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Tabela 2 — Resultados das andlises microbioldégicas obtidas de carnes bovinas in natura
comercializada em bancas do mercado publico de Barreiros — PE.

Amostras
Microrganismo (UFC/g)* A B c
Staphilococcus aureus 4,7 x 104 <1,0 x 107 1,6 x 105
Mesofilas 7,1x10° 2,9x 10° 2,7 x 105
Coliformes Totais 8,0 x 10° 3,1x10% 1,2 x 105
Bolores e Leveduras 4,3 x 106 2,1x10° 3,8 x 105

*UFC/g: Unidade Formadora de Colbnia por gramas. Fonte: Autoria prépria.

E notério a importancia da necessarios maiores cuidados com as

execucdo das boas praticas de condi¢des higiénico-sanitarias. Entretanto

manipulacdo durante todas as etapas da
producdo até a venda, para que O
consumidor possa adquirir um produto
com o méaximo de qualidade possivel
(Silva et al., 2020). No caso dos mercados
publicos, 0 desconhecimento dos
comerciantes  sobre as  condi¢des
informadas na RDC n° 216/2004, pode ser
justificada pela falta de treinamento
adequado por profissionais capacitados

da &rea (Lacerda et al., 2022).

3.2 Analise Microbiolégica
Os dados das andlises
microbiolégicas da carne comercializada
no mercado publico de Barreiros-PE estédo
apresentados na Tabela 2.
Observou-se que 92%  dos
resultados obtidos foram de 10* a 10°

UFC/g, demonstrando que sao

a RDC n° 12/2001 que trata sobre os
padrdes microbiol6gicos para alimentos
no Brasil ndo dispde limites para
Staphilococcus aureus, coliformes totais,
bactérias mesofilas, bem como
bolores e leveduras para carne bovina in
natura (Brasil, 2001).

Em estudo semelhante, Linhares et
al. (2024) reportaram que 100% das
amostras analisadas apresentaram
contaminagdo, com a presenca de
microrganismos detectados em todas as
amostras. Assim, ressaltaram a
necessidade urgente de implementar
medidas  corretivas  rigorosas  para
melhorar o controle de qualidade durante
a producdo e comercializacdo de carne
bovina.

A presenca de Staphylococcus
coagulase

positiva em qualquer
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quantidade nos alimentos é reconhecida

como um risco potenC|aI para a saude

publica devido a possibilidade de
producdo de toxinas (Linhares et al.,
2024). Comparando 0 nosso resultado
com o limite preconizado pela legislacao
para produtos carneos crus, resfriados ou
congelados de até 50 x 10 UFC/g,
concluimos que apenas a amostra B
estava apta para consumo.

As Dbactérias mesofilas sdo de
interesse em alimentos por evidenciarem
0S microrganismos deteriorantes e/ou
2018).

Conforme as normas técnicas sanitarias

patogénicos (Vieira et al,
de alimentos estabelecidas em Sao Paulo
12.486/1978 o

maximo permitido para contagem padréo

no decreto n° limite

em placa para carne crua é de 3,0x10°
UFC/g (Brasil, 1978). Os resultados
obtidos neste estudo em todas as

amostras demonstraram proximidade com
0 valor maximo citado, o que indica falha
do controle de

gualidade  pela

inadequacéo de manipulacéo,
armazenamento ou exposicdo do produto
para venda.

A presenca de coliformes totais em
todas as amostras podem demonstrar
condi¢des sanitarias insatisfatérias. Essas
bactérias nem sempre indicam fonte de
contaminacédo fecal (Braga, 2012), mas
reforcam a importancia da higiene do
manipulador de alimentos e dos

equipamentos do estabelecimento, pois
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podem ser veiculadores de coliformes,
além das condicdbes de obtencdo da
matéria-prima, sobretudo no que diz
respeito ao processo de abate (Antunes et
al., 2016).

Os dados de bolores e leveduras
também merecem atencdo, mesmo que a
legislacdo brasileira ndo estabeleca limites
especificos para carne in natura, pois
valores elevados de bolores e leveduras
podem causar complicacdes a saude por
toxinfecgbes secundarias a ingestdo de
metabdlitos, além de acelerar o processo
de deterioragdo do alimento (Le&o et al.,
2015).
medidas rigorosas de controle e higiene

Portanto, é importante que
na cadeia de producdo de alimentos

sejam implantadas para garantir a
qualidade do produto e a saude dos
2024), bem

como cabe a Vigilancia Sanitaria do

consumidores (Linhares et al.,
municipio intensificar a fiscalizacdo e
acOes para melhorar a educagéo sanitaria
e a conscientizacdo dos proprietarios de
pontos de venda locais (Antunes et al.,
2016).

4 CONCLUSAO

A avaliacdo das condicbes
higiénico-sanitarias pela aplicacéo da lista
de verificagdo e pelos resultados
microbiol6gicos demostrou que o mercado
publico de Barreiros - Pernambuco
necessita da implantacdo de medidas

corretivas para melhoria das condigdes de

ISSN 2675-0260



-M

comercializagdo da carne bovina in
natura, para desse modo atender aos
critérios estabelecidos pela legislacdo e

garantir a qualidade do produto. As

irregularidades encontradas foram

relacionadas com a estrutura fisica

precaria, inadequada manipulacdo da

carne e ma condicdes de higiene do
ambiente, equipamentos e utensilios.

E necessario, portanto,

treinamento dos manipuladores sobre os

requisitos de boas praticas de

manipulacdo de alimentos para garantir

maior qualidade da carne e maior

seguranca para o consumidor, bem como

investimento na infraestrutura para

atender a populagdo com um ambiente

mais confortavel e de maior credibilidade.
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