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RESUMO

O amendoim (Arachis hypogaea L) é uma
oleaginosa de grande importancia econémica
e nutricional, consumida in natura ou
processada. Destaca-se, no estado de
Sergipe, o0 amendoim cozido comercializado
em supermercados, feiras, mercados e por
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ambulantes. Objetivou-se avaliar condicbes
as  higiénico-sanitarias de  mercados
municipais de Aracaju que comercializam
amendoim cozido e analisar a qualidade
microbiol6gica do amendoim. Participaram da
pesquisa dois mercados de Aracaju, com dois
comerciantes de amendoim em cada local.
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Para a avaliagdo das condi¢Bes higiénico-
sanitarias da banca de cada comerciante, foi
aplicado um checklist com 27 itens referentes
ao aspecto higiénico-sanitario do local de
venda, higienizacdo dos equipamentos,
balcéo e utensilios, e higiene do manipulador.
Para as avaliacbes microbiolégicas foram
realizadas deteccdo de coliformes totais,
coliformes termotolerantes, E. coli e
Salmonella sp. em dois tipos de amendoim
cozido (preparado pelo comerciante e
adquirido pronto para a comercializacao).
Observou-se que todos 0s comerciantes
apresentaram inconformidades, sendo
classificados no Grupo 3 (estabelecimento de
alto risco), de acordo com a legislagéo
brasileira. As amostras de amendoim do
Mercado 1 e 2 apresentaram conformidade
com a legislacdo vigente. Entretanto, varias
amostras do mercado 2 estavam com
nameros elevados de coliformes totais e
termotolerantes. Tornam-se  necessarias
acOes educativas e corretivas em relagcédo as
boas praticas nos  estabelecimentos
estudados, bem como a realizagdo de
fiscalizacbes rotineiras com o proposito de
melhorar as boas praticas de comercializagéo
e contribuir para a seguranca desse alimento.
Palavras-chave: Coliformes. Contaminacéo.
Salmonella.

ABSTRACT

Peanut (Arachis hypogaea L) is an oleaginous
plant of great economic and nutritional
importance, consumed fresh or processed. In
the state of Sergipe, boiled peanuts are sold in
supermarkets, fairs, markets and street
vendors. The objective was to evaluate the
hygienic-sanitary conditions of municipal
markets in Aracaju that sell cooked peanuts
and analyze the microbiological quality of the
peanut. Two markets in Aracaju participated in
the survey, with two peanut traders in each
location. In order to assess the hygienic-
sanitary conditions of each merchant's stand,
a checklist with 27 items referring to the
hygienic-sanitary aspect of the place of sale,
cleaning of equipment, counter and utensils,
and hygiene of the handler was applied. For
microbiological evaluations, detection of total
coliforms, thermotolerant coliforms, E. coli and
Salmonella sp. in two types of cooked peanuts
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(prepared by the trader and purchased ready

for sale). It was observed that all traders
presented non-conformities being classified in
Group 3 (high risk establishment), in
accordance with Brazilian legislation. Peanut
samples from Market 1 and 2 were in
compliance with current legislation. However,
several samples from market 2 had high
numbers of total and thermotolerant coliforms.
Educational and corrective actions are
necessary in relation to good practices in the
establishments studied, as well as routine
inspections with the purpose of improving
good marketing practices and contributing to
the safety of this food.-
Keywords: Coliforms.
Salmonella.

Contamination.

1 INTRODUCAO

De acordo com a Instrugdo Normativa
n°® 32 de 24 de agosto de 2016, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), amendoim é o produto proveniente
da espécie Arachis hypogaea L (BRASIL,
2016), o qual é uma oleaginosa de grande
importancia econémica e alto valor nutricional
por possuir aminoacidos essenciais, acidos
graxos insaturados (oleico e
vitaminas (B1, B2 e E) (ARAUJO et al., 2014;
COSTA et al., 2020; OLIVEIRA et al., 2014).

O amendoim pode ser consumido em

linoleico) e

sua forma in natura ou processado, sendo
também bastante utilizado na industria de
confeitos (SILVA et al., 2013). No estado de
Sergipe, o amendoim na forma cozida esta
inserido nos habitos alimentares locais e
ocupa

lugar de importancia dentro do

cotidiano da populacdo, podendo ser
encontrado em feiras livres, supermercados,

mercados municipais, praias e nas ruas
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através dos vendedores ambulantes (LEAL,
2019).

A Lei 7.682 de 17 de julho de 2013,
torna o amendoim verde cozido patriménio
imaterial do estado de Sergipe, com o objetivo
de reconhecer a importancia cultural do
principal alimento tipico do estado (SERGIPE,
2013). Contudo, é importante que sejam
tomados cuidados antes, durante e apos o
preparo do produto, para evitar possiveis
contaminacdes e perda de qualidade. Assim,
devem ser adotadas as Boas Praticas de
Manipulacéo (BPM) para garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos
alimenticios com o0s regulamentos técnicos
especificos (BRASIL, 2003).

A manipulagdo € uma das principais
formas de contaminacdo de alimentos, tendo
em vista que maus habitos de higiene, tanto
pessoal como do ambiente, podem levar a
propagacdao de microrganismos causadores
de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs) (CUNHA; AMICHI, 2014). Tais DTAs
sdo definidas pelo Ministério da Saude como
uma sindrome atribuida a ingestdo de
alimentos ou &gua contaminados com
micotoxinas, bactérias, virus, parasitas e/ou
substéncias toxicas que podem causar
disturbios digestivos e neuroldgicos (BRASIL,
2013).

O consumo de amendoim tem sido
DTAs

ocasionadas principalmente por micotoxinas e

associado a  ocorréncias de

Salmonella, gerando uma maior preocupagao

para a industria de alimentos quanto ao
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processamento de subprodutos de amendoim

(NASCIMENTO et al., 2018). Diante disso, a
RDC n° 172, de 4 de julho de 2003, dispbe
sobre o regulamento técnico de boas préticas
de fabricacdo para estabelecimentos
industrializadores de amendoins processados
e derivados, assim como uma lista de
verificagdo dessas boas préaticas, a fim de
evitar qualquer tipo de contaminagéo durante
0 processamento e garantir a qualidade
sanitaria do produto final (BRASIL, 2003). De
acordo com a Instrucdo Normativa n°® 60, de
23 de dezembro de 2019, os limites de
Salmonella e Escherichia Coli no amendoim
sdo, respectivamente, auséncia em 25g e
maximo tolerado de 10 NMP por grama do
alimento (BRASIL, 2019).

Tendo em vista a importancia da
seguranca de alimentos para o consumidor e
a caréncia de estudos acerca do amendoim
cozido, comercializado e frequentemente
consumido no estado de Sergipe, objetivou-se
avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias dos
analisar

locais de venda e

microbiologicamente esse produto para
subsidiar melhorias nas condicdes higiénico-
sanitdrias dos locais de acordo com a
legislacéo brasileira e atestar a seguranca do

amendoim avaliado.

2 MATERIAL E METODOS
Tipo e desenho do estudo

Trata-se de uma pesquisa

experimental, qualitativa e quantitativa,

laboratorial e de campo, transversal, com
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aspecto experimental, onde amostras de
amendoim cozido foram analisadas para

pesquisa de E. Coli e Salmonella e,

paralelamente, avaliados o0s aspectos
higiénico-sanitarios dos locais de
comercializacdo do produto em dois

mercados municipais de Aracaju-SE.

Avaliacdo das condi¢cbes higiénico-
sanitarias dos comerciantes

No periodo de outubro a dezembro de
2020 foi

mercados

realizado um mapeamento dos

existentes em Aracaju que

comercializavam amendoim cozido,

totalizando cinco (5) mercados, sendo que
dois (2) foram selecionados para o estudo:
um localizado no centro da capital (Mercado 1) e
0 outro localizado na zona Sul (Mercado 2),
levando-se em consideracdo a relevancia
turistica do centro de Aracaju (SANTOS;
JESUS; SANTOS, 2018) e quantitativo
populacional da zona sul, onde residem
aproximadamente 49% dos habitantes de
toda a capital (320 mil habitantes) (ARACAJU,
2018). Nos mercados selecionados foram
identificados dois tipos de comercializacéo de
amendoim cozido: o vendedor que recebe o
produto j& cozido do seu fornecedor (A) e o
vendedor que recebe o produto ainda cru,
realizando o processo de cozimento em casa
(B). A partir disso, foram selecionados dois
comerciantes de cada mercado.

Para a avaliacdo das condicdes
higiénico-sanitarias dos locais de venda do

amendoim cozido e dos seus comerciantes foi
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utilizado como parametro o checklist da RDC
n°® 172, publicada em 4 de julho de 2003
(BRASIL, 2003), e os procedimentos de
higiene e seguranca em feiras livres no
combate a COVID-19,
elaborado pelo SEBRAE (SEBRAE, 2020).
Para a classificacdo dos estabelecimentos,
usou-se a RDC n° 172 (BRASIL, 2003), a qual

classifica os estabelecimentos em 3 grupos:

pandemia da

Grupo 1 - Estabelecimento de baixo risco -
100% de atendimento dos itens referentes a
recepcdo do amendoim cru, selecdo do

amendoim cru e armazenamento das
matérias-primas, ingredientes e embalagens
e 76 a 100% de atendimento dos demais
itens; Grupo 2 - Estabelecimento de médio
100%

referentes a recepcdo do amendoim cru,

risco - de atendimento dos itens
selecdo do amendoim cru e armazenamento

das  matérias-primas, ingredientes e
embalagens e 51 a 75% de atendimento dos
demais itens; Grupo 3 - Estabelecimento de
alto risco - ndo atendimento a um ou mais
itens referentes a recep¢do do amendoim cru,
selecdo do amendoim cru e armazenamento
das  matérias-primas, ingredientes e
embalagens ou 0 a 50% de atendimento dos
demais itens.

O checklist foi aplicado no momento da
coleta das amostras para andlise
microbiol6gica, sendo este composto por 27
subitens divididos em 3 blocos: o bloco A,
relacionado aos aspectos higiénico-sanitarios
do mercado; o bloco B referente aos aspectos
dos balcdo e

higiénicos utensilios,
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equipamentos; e o bloco C sobre higiene do
manipulador. Cada subitem contou com trés
possibilidades de resposta: “adequado” para
os itens adequados, “‘inadequado” para os
itens inadequados ou “n&o se aplica” para os
itens que ndo se aplicam ao local, havendo
espaco para registrar alguma observacédo em

cada subitem avaliado (Tabela 1).

Tabela 1 - Itens avaliados no checklist referentes
as condigdes higiénico-sanitarias de mercados
municipais de Aracaju-SE.

ITENS AVALIADOS
A — Aspectos higiénico-sanitarios do local
de venda
Presenca de animais (quais?)
Banca possui recipiente de lixo préprio para
descartes
Pavimento inclinado e com drenagem adequada
Ralos protegidos por tampa/grade
Lavatorio para lavagem dos utensilios e
equipamentos
Recipientes de lixo com tampa e pedal
Lavatdrio para higienizacao das maos com agua
corrente e limpa, sabonete e toalha de papel.
Presenca de dispositivo contendo alcool em gel
para uso dos clientes e vendedores
Controle de distanciamento entre clientes e
vendedores (1,5 metros)
Presenca de informativos no mercado sobre a
importancia da higienizagéo correta das méaos e
dos produtos e como fazé-la
Presenca de cartazes orientando os clientes a
utilizarem sacolas e carrinhos proprios para
transportar o produto para casa, evitando
contato com rolos ou macos de sacolas
plasticas
Balancas, bancadas, maquinas de cartdo e
demais utensilios estdo sendo higienizados
frequentemente.
Precos dos produtos visiveis nas bancas, a fim
de evitar a verbalizacdo dos precos
Boa circulacéo de ar
O mercado possui um local especifico para
venda em delivery

B — Utensilios, equipamentos e balcéo
Exposicdo do alimento adequada e higiénica
(evitar poeiras, fumos etc)

O produto possui contato direto com o balcéo
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Bom estado de limpeza do balcdo e dos
utensilios (recipientes e embalagens)

O balcdo de venda possui controle de
temperatura do produto

O balcé&o possui balangas para o porcionamento
do produto

Balcdo e demais utensilios de material
impermeavel e de facil lavagem e desinfeccao
Balcdo com espaco suficiente e adequado para
0 servico prestado

Balcdo com inclinacdo e drenagem adequada

C - Manipulador
O vendedor esta transportando o produto para o
mercado de forma higiénica
O vendedor esta limpo, com unhas curtas e sem
adornos que possam acumular sujidades
O vendedor esta usando méscara, touca e
luvas, principalmente durante o contato com o
cliente, com o produto ou utensilios da banca
Vendedor possui capacitacdo em BPM

Andlise microbiolégica do amendoim
cozido

Para as andlises microbioldgicas
foram coletados 16 kg de amendoim cozido,
sendo 8 kg do mercado 1 (nhos quais foram
4kg de amendoim tipo Al e 4 kg de amendoim
tipo B1) e 8 kg do mercado 2 (4 kg de
amendoim tipo A2 e 4 kg de amendoim tipo
B2).

As amostras foram coletadas em
sacolas de polietileno, as mesmas usadas
pelos comerciantes para transportar o
amendoim entregue ao consumidor. As
sacolas foram identificadas (mercado, tipo de
amendoim e data da coleta), acondicionadas
em caixa isotérmica com gelo e transportadas
para o Laboratério de Microbiologia de
Alimentos do Departamento de Nutricdo
(DNUT/UFS),

refrigeracéo por até 24 horas até o inicio das

onde foram mantidas sob

analises.
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Cada tipo de amendoim (A e B) foi
dividido em 15 unidades analiticas de 25 ¢
(sem limosidade na casca e sem alteracéo de
cor e odor) em sacos estéreis com
fechamento (ziper), sendo 10 dessas
unidades separadas para analise de
Salmonella sp e 5 para andlise de E. coli,
como determina a Instrucdo Normativa n® 60
de 23 de dezembro de 2019, que estabelece
0s padrdes microbiolégicos para alimentos
(BRASIL, 2019). As unidades analiticas foram
compostas apenas pelo amendoim
descascado, de forma que o descasque fosse
realizado de forma asséptica e em meio
estéril, com posterior descarte das cascas
(SILVA et al., 2018).

Para analise de Salmonella sp cada
unidade analitica foi diluida em 225 mL de
caldo lactosado e posteriormente incubadas
em estufa bacteriologica a 35°C por 24 horas,
concluindo a fase de pré-enriqguecimento.
Decorrido o tempo de incubacdo, foi
transferido de cada saco 1 mL do meio de pré-
enriguecimento para tubos contendo 10 mL
de caldo tetrationato (TT), adicionado de 0,2
ml de lugol, e 0,1mL para tubos contendo 10
mL de caldo Rappaport-Vassiliadis (RV). O
primeiro foi incubado a 35°C por 24 horas e o
segundo foi colocado em banho-maria a 45°C
por 24 horas. Apés a incubacdo, foi realizada
a semeadura superficial por estriamento em
agar Salmonella-Shigella (SS) e agar sulfito-
bismuto (SB), seguida de incubacédo a 35°C
por 24 horas. As colbnias tipicas de

Salmonella sp foram submetidas a testes
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GRAM. Os

resultados foram expressos em auséncia ou

biogquimicos e

coloracao

presenca de Salmonella sp em 25 g de
amendoim cozido (SILVA et al., 2018; BAM,
2020).

Para analise de E. coli cada unidade
analitica foi diluida em 225 mL de agua
peptonada 0,1%, que corresponde a diluigcdo
10%, a partir da qual obtiveram-se as demais
diluicGes decimais até 102 em triplicata. De
cada diluicéo, foi transferido 1 mL para tubos
com caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), com
posterior homogeneizacdo através de
agitacdo leve. Depois, 0s tubos foram
incubados em estufa bacteriolégica a 35°C
por 48 horas. Os tubos que apresentaram
turvacdo e gas no interior do tubo de Durham
foram isolados em &gar nutriente e incubados
em estufa bacteriolégica a 35°C por 24 horas,
seguindo com isolamento das colénias em
agar EMB. As colbnias tipicas de E. coli foram
submetidas a testes bioquimicos e coloracao

GRAM (BAM, 2020; SILVA et al., 2018).

Anélise dos dados

Os dados obtidos no checklist e nas
analises microbioloégicas foram tabulados e
avaliados no software MicroSoft™ Excel®
2019. Os resultados obtidos no checklist
foram convertidos em percentuais de
adequacéao e inadequacéo, 0s
estabelecimentos avaliados foram
classificados por blocos segundo os critérios
de pontuacao estabelecidos na Resolucao n°

172 (BRASIL, 2003).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Aplicacéo do checklist

Com a aplicacdo do checklist
observou-se que os comerciantes do Mercado
1 apresentaram 24% (Al) e 28% (B1) de
adequagbes, enquanto as adequacdes dos
comerciantes do Mercado 2 foram de 28%
(A2) e 48% (B2). Tais dados sé&o relevantes
no sentido de gerar um alerta para a
seguranca do alimento comercializado, tendo
em vista que ha menos de 50% dos itens
adequados de acordo com a RDC n° 172
(BRASIL, 2003).

Foram 5 subitens adequados para
todos os comerciantes (subitens 3, 4, 8, 14 e
relacionados a

22), que sdo itens

infraestrutura do mercado, estando em
conformidade com a legislacdo brasileira
(BRASIL, 2003).

possuem boa circulagéo de ar, pavimento com

Ambos o0s mercados

drenagem adequada, ralos protegidos,
dispositivos de alcool em gel em diversos
pontos e balcées com espaco adequado para
a venda do amendoim cozido.

Na Tabela 2 estdo apresentados os
dados referentes ao total de subitens em
inconformidade, por bloco, em cada mercado
e comerciante avaliados. Observa-se que o
bloco C mostrou-se 100% inadequado,
seguido do bloco B (com 42,85 a 85,70% de
inadequacobes) e bloco A (42,90 a 64,30%).
Baseado na inadequacgdo total, constata-se
gue os comerciantes dos dois mercados

avaliados estdo classificados no Grupo 3
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estabelecimento de alto

como risco,
atendendo a menos de 50% dos subitens
preconizados pela

(BRASIL, 2003).

Resolugdo n° 172

Tabela 2 - Numero (%) de subitens dos blocos com
inconformidades segundo a Resolucdo n° 172,
encontradas nos dois mercados que

comercializam amendoim cozido em Aracaju, SE.

g Bloco A Bloco B Bloco C Total 1§
2 (n = 15) (n =8) (h=4) (n=27) &
3 7
5 2
o O
Al  8(57,1%) 6(85,7%) 4 (100%) 18 (72%) G 3
A2  9(64,3%) 6(857%) 4(100%) 19 (76%) G 3
Bl 8(57,1%) 6(857%) 4 (100%) 18 (72%) G 3
B2  6(42,9%) 3(42,85%) 4 (100%) 13 (52%) G 3

Al: amendoim tipo A do mercado 1; B1: amendoim tipo B do
mercado 1; A2: amendoim tipo A do mercado 2; B2: amendoim
tipo B do mercado 2. Bloco A: higiene do mercado; Bloco B:
higiene dos utensilios, balcao e equipamentos; Bloco C: higiene

dos manipuladores. G: grupo.

Percebe-se que houve uma maior
diferenca de percentual de adequacédo e
inadequagdo entre o0s comerciantes do
mercado 2 do que entre os comerciantes do
mercado 1. Essa maior diferenca deu-se nos
subitens 2, 13, 18, 21 e 23, nos quais o
comerciante A2 apresentava-se inadequado
em todos eles, ao contrario do comerciante
B2. Tais inadequacdes referem-se a auséncia
de recipiente de lixo préprio na banca, os
precos do produto ndo estavam visiveis para
os clientes, o balcao e os utensilios ndo se

encontravam em bom estado de limpeza e
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nao eram de material impermeavel e lavavel,
e 0 balcdo néo possuia inclinagédo e drenagem
adequadas. Nunes, Aranha e Vulcano (2014)
observaram resultado semelhante em seu
estudo sobre a implantacao de
Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs) de higienizacdo de equipamentos e
utensilios de uma unidade de alimentacdo e
nutricdo, onde, ap6s verificacdo de boas
praticas na higienizacdo de equipamentos e
utensilios, verificaram que unidade avaliada
obteve resultado irregular por ter apresentado
apenas 23% dos itens atendidos referentes a
préatica, frequéncia e seguimento dos métodos
adequados de higienizacdo e desinfeccao.
Ja Oliveira et al. (2021), em seu estudo
sobre verificagdo de boas praticas em
mercados publicos de Recife, observaram
gue havia conformidade em 64,4% dos
mercados avaliados quanto a higienizacdo

7

porém ¢é comum mercados

100% de

dos boxes,
publicos ndo apresentarem
conformidade nesse quesito por serem locais
gue exigem altas demandas dos
comerciantes. A higienizacdo escassa ou
incorreta de equipamentos e utensilios,
associada a outros fatores ou nao, é
responsavel por surtos de DTA (SAO JOSE,
2012).

E valido ressaltar, também, que em
ambos os mercados havia grande quantidade
de pombos circulando na area externa. Silva
et al. (2016) relataram em seu estudo sobre
avaliagdo higiénico-sanitaria de mercados

publicos comercializadores de carne, que 0s
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pontos de comercializacdo dos mercados ndo

se encontravam limpos e havia presenca de
animais. Conforme a RDC n° 216, as areas
internas e externas do estabelecimento
devem estar livres da presenca de animais
(BRASIL, 2004).

Com relacdo aos comerciantes Al e
A2, nota-se que o percentual de adequacodes
e inadequacdes entre eles foi 0 mesmo, onde
0S Unicos subitens que apresentaram
discrepancia foram os 2, 7, 10 e 13,
relacionados a banca possuir um recipiente de
lixo proprio (adequado apenas em Al),
lavatorio para higienizagcdo das maos com
agua corrente e limpa, sabonete e toalha de
papel (A2), presenca de informativos no
mercado sobre a importancia da higienizacao
correta das méaos e dos produtos e como fazé-
la (A2), e precos dos produtos visiveis nas
bancas (Al).

J4 a diferenca do percentual de
adequacbes e inadequacbes entre 0s
comerciantes B1 e B2 foi maior. Os subitens 2
(banca possui recipiente de lixo proprio para
descartes), 7 (lavatério para higienizacdo das
mMAaos com agua corrente e limpa, sabonete e
toalha de papel), 10 (presenca de informativos
no mercado sobre a importancia da
higienizagéo correta das méos e dos produtos
e como fazé-la), 18 (bom estado de limpeza
do balcao e dos utensilios, como recipientes e
embalagens), 21 (balcdo e demais utensilios
de material impermeavel e de facil lavagem e
desinfeccdo) e 23 (balcdo com espaco

suficiente e adequado para 0 servico
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prestado) foram inadequados para Bl e
adequados para B2.

Silva et al. (2016) relataram resultados
semelhantes, onde foram avaliados 6
mercados publicos do estado do Para e todos
foram classificados como “deficientes”, pois

atenderam a menos de 50% dos itens
avaliados. Almeida e Morales (2021), que
avaliaram as condi¢Bes higiénico-sanitarias
também

de um mercado de peixes,

identificaram  diversas  inconformidades.
Freitas et al. (2015) relataram em seu estudo
que o mercado publico avaliado apresentava
estrutura precéria, com sujeiras e esgoto a
céu aberto, além da presenca de animais e
insetos, classificando-o como ambiente
insalubre para os alimentos. Comparando-se
com o presente estudo, nota-se uma falha dos
orgdos publicos no sentido de oferecerem
locais com condi¢cdes higiénico-sanitarias
adequadas para o comércio de alimentos.
Dado o inicio da pandemia da COVID-
19 foram adotadas em todo o mundo
intervencBes ndo farmacoldgicas que visam
diminuir a transmissibilidade da doenca,
dentre elas o distanciamento fisico de 1,5
metros entre individuos que possam estar
infectados e os saudaveis (SILVA et al., 2020).
Entretanto, observou-se que esse
distanciamento ndo era obedecido entre os
clientes e os comerciantes dos mercados,
onde o contato de ambos era separado
apenas pelo balcéo,

que possui

aproximadamente 80 centimetros.
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Com dos

relacdo a
(bloco Q)

inconformidade de todos os comerciantes em

higiene
manipuladores observou-se
todos os itens, como apresenta a Tabela 2.
Resultado semelhante foi observado no
estudo de Freitas et al. (2015), onde constatou
gque a higiene pessoal dos manipuladores era
um dos principais pontos em inconformidade.
Souza et al. (2015) também relataram em
seus estudos sobre avaliacdo das condicdes
higiénico-sanitarias de manipuladores de
alimentos um baixo indice de cuidados
pessoais dos manipuladores, tais como maos
limpas, unhas curtas e limpas e auséncia de
adornos. Em contrapartida, Medeiros,
Carvalho e Franco (2017) citaram sobre a
importancia do manipulador com relagdo a
seguranca dos alimentos em todas as etapas
do processo de producdo até a
comercializagdo, o qual possui potencial risco
de se tornar um transmissor e favorecer a
propagacdo de microrganismos quando
falhas sédo cometidas.

Além dos aspectos higiénicos dos
manipuladores, percebeu-se também o0 uso
incorreto de mascara facial, o qual tornou-se
uma obrigatoriedade em locais publicos e
privados acessiveis ao publico enquanto
durasse o periodo pandémico, a partir do
Projeto de Lei 1.562/2020, no qual a eficacia
do seu uso massivo como estratégia de
controle a

disseminacdo de doencas

infecciosas respiratérias ja havia sido
comprovada antes mesmo da atual pandemia

da COVID-19 (ORTELAN et al., 2021).
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Ao fazer-se um comparativo com 0s Mercado 1 — Comerciante AL

dados obtidos neste trabalho, observa-se a

@ Amostras
existéncia da problematica nos mercados =
. Lo . £
plblicos de comércio de alimentos de ¢ 1 2 3 4 5 6 78910
o
diversas cidades, o que sugere que seja
. e e L, Colif, T. ™ o ® ®» o - - - - -
realizada uma maior fiscalizacédo pelos 6rgaos V.oV v
municipais responsaveis, a fim de favorecer o Colif- o o @ @ - o o .
TT vV V. VvV Vv v
comércio de alimentos seguros para
s A A A A A A A A AA
consumo.
Mercado 1 — Comerciante B1
. ~ . .. Amostras
Avaliacdo microbiolégica S
5
A |nStrU§§O Normativa ne 60 g 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
©
estabelece que estejam presentes no maximo -
10 NMP de E. coli/g de amendoim e auséncia Colt, T ® ® ® ® ® - - - - -
de Salmonella em 25 g de amendoim Colif.
m v v v v v s
(BRASIL, 2019). Na Tabela 3 estdo expostos
os resultados da analise microbioldgica S ACAAAATA A A AA
(coliformes totais, coliformes termotolerantes Mercado 2 — Comerciante A2
e Salmonella sp) do amendoim cozido ” Amostras
o
comercializado em mercados de Aracaju-SE. B
=
. . IS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Como disposto, os comerciantes do mercado k;
1 apresentaram o mesmo resultado para S
(=)
coliformes totais e termotolerantes (< 3 CoitT 8§ 8 8 8 S
- 9 ¥ 4
NMP/g) e auséncia de Salmonella sp em
. Caolif.
todas as amostras avaliadas. Resultados ™ N R <
semelhantes foram encontrados nos estudos S AA A A A A A A A A
de Costa et al. (2020), que avaliaram Mercado 2 — Comerciante B2
existéncia de Salmonella sp e E. coli em Y Amostras
. . - . o
amendoim cozido comercializado na cidade g
=
de Mossoro, onde relataram a auséncia de < 1 2 3 4 5 6 78 910
o
coliformes totais em 10 amostras coletadas.
CoitT w 8 8 o 8 - - - - -
N~ — — — —
— — —

Tabela 3 - Avaliagdo microbiolégica (coliformes
totais, coliformes termotolerantes e Salmonella

sp.) de amendoim cozido
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A: ausente. Colif. T: coliformes totais. Colif. TT: coliformes
termotolerantes. S: Salmonella sp. Os coliformes sao
expressos em NMP/g de amendoim. A Salmonella sp é
expressa em auséncia ou presenga em 25g de amendoim.

Contudo, no que se refere aos
comerciantes do mercado 2, verificou-se que
as amostras de amendoim  cozido
apresentaram auséncia de Salmonella sp,
enguanto 0s coliformes totais e
termotolerantes expressaram contagem entre
6,1 a >1.100 NMP/g, sendo evidenciada uma
maior contagem de coliformes totais. Nao foi
detectada a presenca de E. coli em nenhuma
das amostras avaliadas.

Os pesquisadores Carminati et al.
(2016) analisaram amostras de subprodutos
do amendoim, nas quais E. coli e Salmonella
nao foram encontradas, entretanto, foram
detectados coliformes totais na matéria prima
crua.

Diante desses resultados, embora a
contagem de coliformes totais na maioria das
amostras (60%) do mercado 2 tenha sido
elevada (Tabela 3), pode-se afirmar que todas
as amostras dos amendoins cozidos
analisados estdo de acordo com o que €
preconizado pela brasileira
(BRASIL, 2019). Costa et al. (2020) cita que a

analise de coliformes é crucial para avaliar as

legislacao

condi¢des higiénico-sanitarias no processo de
fabricacdo de alimentos. Spinelli, Longoni e
Silveira (2018), ao avaliarem amostras de

amendoim cru industrializado no mercado
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publico na cidade de Porto Alegre, detectaram

coliformes totais em trés das seis amostras
analisadas, porém ndo foi constatada a
presenca de coliformes termotolerantes.

Nos estudos de Nascimento et al.
(2017) foram realizadas analises de
Salmonella, E. coli e Enterobacteriaceae em
toda a cadeia de abastecimento do amendoim
e foi relatado que a E. coli ndo foi detectada
nas 28 amostras coletadas do amendoim
cozido. Ja& a Salmonella foi detectada em
algumas amostras que, apesar de terem sido
consideradas com  baixo nivel de
contaminacgdo, ndo exclui a possibilidade de
haver surtos (NASCIMENTO et al., 2017).
Silva et al. (2014), ao analisarem a presenca
de Salmonella em produtos a base de
amendoim, relataram que uma amostra de
amendoim cru com casca detectou presenca
da bactéria. Com base nisso, observa-se que
a Salmonella € mais comumente encontrada
no amendoim cru, sem tratamento térmico.
Em contrapartida, estudos ja comprovaram
gque alimentos com baixa atividade de agua e
alto teor de gordura, como o amendoim,
resisténcia da Salmonella
(CARMINATTI et al., 2016). Outros fatores,

tais quais as condi¢bes de armazenamento e

favorecem a

o0 clima associados a propria natureza do
amendoim (como a sua atividade de agua,
que varia de 0,95 a 0,99) o tornam um
alimento com grandes chances de
contaminacdo e crescimento de fungos
produtores de micotoxinas (SILVA et al., 2014;

SILVA et al., 2017).



IA\imG“*OP

Diante disso, as

analises

microbioldgicas indicaram que as amostras
atenderam aos critérios estabelecidos na
legislacdo vigente, ou seja, apresentaram
auséncia de Salmonella e E. coli (BRASIL,
2019).

Segundo Sales et al. (2015), a falta de
cuidados higiénicos que o produto recebe
durante a sua cadeia produtiva €
representada pela presenca de coliformes
totais. Os resultados insatisfatorios do
checklist aplicado no presente estudo
caracterizam diferentes fontes de
contaminagdo (transporte, exposicdo do
produto, higienizacdo do manipulador), o que
pode estar associado a deteccdo de
coliformes totais e termotolerantes nas
amostras do mercado 2.

Diante das condicbes higiénico-
sanitarias evidenciadas nos mercados e
comerciantes de amendoim cozido, observou-
se a necessidade de acdes corretivas e maior
fiscalizacdo dos 6rgéos publicos de vigilancia
sanitaria. Torna-se necessario, também, o
oferecimento de um curso de Boas Praticas
de Manipulacéo para os vendedores, a fim de
permitir que sejam comercializados alimentos
mais seguros do ponto de vista
microbioldgico.

Também  foi observada certa
negligéncia com relacdo as praticas e habitos
necessarios no combate a pandemia da
COVID-19 por parte dos comerciantes. Sendo
assim, cabe ao municipio orientar e exigir que

as intervencdes nao farmacoldgicas sejam
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colocadas em pratica de maneira que a
transmissibilidade do virus seja a menor

possivel no ambiente dos mercados.

4 CONCLUSAO

Em relacdo ao regulamento técnico de
boas praticas de fabricacdo para
estabelecimentos  industrializadores  de

amendoins  processados e  derivados
constatou-se inconformidades em todos os
estabelecimentos estudados, sendo os
mesmos  classificados no  Grupo 3
(estabelecimentos de alto risco).

As amostras de amendoim dos Mercados 1 e
2 apresentaram conformidade com a
legislacdo vigente. Entretanto, véarias
amostras do mercado 2 estavam com
nameros elevados de coliformes totais e
termotolerantes.

Tornam-se necessarias a¢bes educativas e
corretivas em relacdo as boas praticas nos
estabelecimentos estudados, bem como a
realizagcdo de fiscalizagdes rotineiras com o
proposito de melhorar as boas préaticas de
comercializagdo e contribuir para a seguranca

desse alimento.
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