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INTRODUCAO

Os produtos de origem animal (POA)
possuem uma elevada atividade de agua
e outros fatores intrinsecos e extrinsecos
que o caracterizam, sendo assim, sdo
mais propicios a uma contaminagdo
microbiana. Alimentos contaminados por
agentes biol6gicos sdo a maior causa
das enfermidades, sendo os episoédios
mais comuns resultado do consumo de
produtos de origem animal, crus ou mal
cozidos, ou alimentos contaminados com
microrganismos patogénicos (Amson et
al., 2006).

As feiras livres sdo canais de
comercializagdo de produtos da agricultura
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familiar que raramente recebem apoio de politicas publicas especificas ou séo objetos de
programas de desenvolvimento rural. Quando presentes, os programas estdo marcados
por um forte carater produtivista, deixando em segundo plano a analise das categorias
sociolégicas envolvidas na atividade bem como a qualidade dos produtos ali comercializados
(Teixeira et al., 2006).

O controle de qualidade de alimentos é exigéncia legal e um fator essencial para a
promoc¢éao da saude publica, reduzindo os indices de Doencgas Transmitidas por Alimentos
e garantindo maior aceitabilidade e competitividade dos produtos. Entretanto, o comércio
em feiras livres tem dificuldades de atender a legislagéo e garantir a inocuidade de seus
produtos. Diversos trabalhos realizados com produtos de origem animal em diferentes
regides do pais tém enfatizado o elevado percentual de amostras fora dos padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela legislagcdo em vigor (Abrahéo et al., 2005; Pinheiro, Sa,
2007; Lundgren et al., 2009).

O objetivo deste estudo foi caracterizar a qualidade microbiolégica de produtos de
origem animal, comercializados em feiras municipais na Regido Metropolitana de Cuiaba.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas as amostras de produtos de origem animal na feira municipal de
Cuiaba — MT, adquiridas diretamente com os comerciantes, depositadas em recipientes
plasticos estéreis e acondicionadas em caixas isotérmicas separadas com gelo reciclavel,
mantidas resfriadas a 4°C e em seguida transportadas num prazo inferior a trés horas para
o laboratério de Analise Microbioldgica de Alimentos do Instituto Federal de Educagéo,
Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso Campus Cuiaba Bela Vista para execugdo das
andlises microbiologicas.

Foram realizadas duas coletas de amostras, sendo cada coleta de 14 produtos,
totalizando 28 amostras. Na primeira coleta foram adquiridas: duas amostras de filé de
pintado, duas amostras de ventrecha de tambatinga, duas amostras de queijo minas, duas
amostras de requeijao, duas amostras de linguica, duas amostras de bife de coxdo mole,
uma amostra de bisteca suina e uma amostra de lombo suino.

J& na segunda coleta, as amostras adquiridas foram: uma amostra de nata, duas
amostras de filé de pintado, duas amostras de ventrecha de tambatinga, uma amostra de
queijo requeijao, duas amostras de linguica, uma amostra de manteiga, uma amostra de
queijo, duas amostras de bife de coxdo, uma amostra de bisteca suina e uma amostra
de costela suina. Em ambas as coletas, foram adquiridos produtos semelhantes para a
obtencéo de resultados abrangentes.

As anélises microbioldgicas realizadas foram determinadas baseadas na Instrucdo
Normativan® 161 (Brasil, 2022). Para avaliagcdo da qualidade higiénico-sanitaria dos produtos
as analises consistiram na pesquisa de Salmonella spp. e quantificacao de Estafilococos
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coagulase positiva, além da contagem de bactérias heterotroficas aerdbias mesofilas e
bactérias heterotréficas aerdbias psicrotréficas para avaliagdo geral da qualidade. Essas
andlises foram realizadas seguindo a Associacédo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT
NBR ISO 6579 e ABNT NBR ISO 6888-1) e Silva e colaboradores (2017).

Os dados obtidos foram tabulados em planilhas e posteriormente analisados
através de estatistica descritiva com distribuicdo de frequéncia absoluta e relativa dos

microrganismos pesquisados.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir dos resultados das analises microbiolégicas, pode-se observar que sete das
vinte e quatro amostras analisadas, ndo estavam de acordo com os parametros exigidos
na Instrucdo Normativa n° 161 de 06 de julho de 2022. A analise de Salmonella spp. na
legislacdo vigente é determinada somente como presenga ou auséncia, e quando a sua
presenca é identificada, o produto se torna impréprio para o consumo humano. Na analise
de Estafilococos coagulase positiva, quando a amostra ultrapassa os valores estabelecidos
pela legislacéo, o alimento também nao pode ser consumido.

As amostras que demonstraram presencga de Salmonella spp. foram: 2 amostras de
Ventrecha de Tambatinga (sendo que foram coletadas em “box” diferentes) na coleta 1 e na
coleta 2, a amostra de Filé de Pintado foi a que obteve presenca de Salmonella.

A Salmonella € um patégeno responsavel por uma grave infeccdo alimentar que
pode ser introduzida na cadeia do pescado, por meio da manipulacéo e higiene inadequada
ou por contato do peixe com aguas contaminadas (Fernandes et al., 2018).

As demais amostras inapropriadas para o consumo foram identificadas com elevados
nuameros de contagem de Estafilococos coagulase positiva, sendo elas na primeira coleta:
Filé de Pintado, Queijo Minas, Requeijao. Para esses produtos, o limite estabelecido na
legislacéo era que de cinco amostras analisadas, duas poderiam obter contagem minima
de 102 e contagem maxima de 10% UFC/g de produto, e para a coleta 1, todas as amostras
apresentaram contagens elevadas desse microrganismo, sendo assim, os produtos séo
impréprios para o consumo humano.

Na coleta 2, a amostra identificada com este microrganismo foi a Nata, e o limite
apresentado na legislacéo era de cinco amostras analisadas, uma poderia obter contagem
minima de 10 e contagem maxima de 102 UFC/g de produto, e a amostra excedeu esse
limite, sendo entdo impropria para o consumo humano.

O Estafilococos coagulase positiva € um dos mais comuns agentes patogénicos,
sendo o causador de surtos de intoxicagao alimentar. Este microrganismo & transmitido
aos alimentos por manipuladores na maioria dos casos por portadores e por animais,
principalmente, gado leiteiro com mastites, apresentando altos niUmeros do microrganismo
no leite (Neto et al., 2002). Os humanos séao reservatérios naturais do Estafilococos sendo
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assim, € de extrema importancia os feirantes seguirem as Boas Praticas de Fabricacgéo,
pois com um descuido, o alimento pode ser uma grande fonte de Doengas Transmitidas
por Alimentos.

As analises de Bactérias Heterotréficas Aerobias Meséfilas variaram de 2x10°
a 1,2x10%° UFC/g de produto, sendo que as amostras que obtiveram esse parametro
avaliado (amostras de carnes bovinas, suinas e linguicas), estavam em conformidade com
a legislagdo. Segundo Franco e Landgraf (2008) quantificar esse grupo de bactérias &
um importante instrumento indicador de qualidade, pois, contagens que ultrapassam 10*
UFC/g, torna a vida de prateleira do produto comprometida.

As contagens de Bactérias Heterotréficas Aerdbias Psicrotrédficas variaram de
0 UFC/g de produto a 1,2x108 UFC/g, porém nao ha legislacdo que estabeleca padrbes
para essa andlise. Numeros elevados de microrganismos psicrotréficos em alimentos
refrigerados sé@o responsaveis pela diminuicdo da vida de prateleira destes devido a
deterioracdo que ocasionam (Silva et al., 2017).

CONCLUSAO

Com as analises realizadas podemos concluir que 29% das amostras que foram
analisadas estavam improprias para o consumo humano, pois estavam em desacordo
com os padrdes estabelecidos em legislacdo, sendo: duas amostras de Ventrecha de
Tambatinga, duas amostras de Filé de Pintado, uma amostra de Queijo Minas, uma amostra
de Requeijao e uma amostra de Nata.
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