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Resumo

O objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias e microbioldgicas de 08
pontos de venda nas feiras livres de uma cidade do sertdo nordestino, situada no vale do
submédio Sao Francisco, que comercializam carne caprina in natura. Foi aplicado o checklist
baseado na RDC N° 216, e classificacdo segundo RDC N° 275. A qualidade microbioldgica
foi avaliada por contagem de bactérias aerobias mesofilas, coliformes totais, bolores e
leveduras. Os resultados da contagem total de bactérias aerébias mesofilas variaram de 2,5 X
10* a 5 x 10° UFC/g. As contagens de coliformes totais foram maiores que 3 x 10* UFC/g.
Quanto aos bolores, ndo houve desenvolvimento. Ja para leveduras, os valores obtidos foram
9 x 102 UFC/g. Ao analisar os resultados obtidos do checklist, verificou-se que todos os
pontos de venda apresentam irregularidades, sendo dois classificados como Grupo 2 e seis

como grupo 3. A partir destes dados, conclui-se que a carne comercializada nesses
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estabelecimentos possui elevado nivel de contaminacdo, o que as tornam improprias para 0
consumo. Sendo assim, 0 presente estudo sugere um conjunto de acbes que visem as
adequacdes e capacitacdo dos comerciantes em boas praticas de manipulacéo e conservacao
de alimentos, sendo crucial estas acOGes para prevencdo das doencas transmitidas por
alimentos e do seu agravamento pelo momento pandémico.

Palavras-chave: Boas de manipulacdo; Analise microbioldgica; Coliformes totais; Bolores;

Feira livre.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the hygienic-sanitary and microbiological
conditions of 08 points of sale in open markets in a city in the northeastern hinterland, located
in the Sdo Francisco sub-medium valley, which sell fresh goat meat. The checklist based on
RDC No. 216 was applied, and classification according to RDC N°. 275. Microbiological
quality was assessed by counting aerobic mesophilic bacteria, total coliforms, molds and
yeasts. The results of the total count of aerobic mesophilic bacteria ranged from 2.5 x 10% to 5
X 10° CFU / g. Total coliform counts were greater than 3 x 10* CFU / g. As for mold, there
was no development. For yeasts, the values obtained were 9 x 102 UFC / g. When analyzing
the results obtained from the checklist, it was found that all points of sale have irregularities,
two classified as Group 2 and six as group 3. From these data, it is concluded that the meat
sold in these establishments has a high level of contamination, making them unfit for
consumption. Therefore, the present study suggests a set of actions aimed at adapting and
training traders in good food handling and conservation practices, and these actions are
crucial to prevent food-borne diseases and their aggravation by the pandemic moment.

Keywords: Good handling; Microbiological analysis; Total coliforms; Molds; Free market.

Resumen

El objetivo de este estudio fue evaluar las condiciones higiénico-sanitarias y microbioldgicas
de 08 puntos de venta en mercados abiertos en una ciudad del interior nororiental, ubicada en
el submedio valle de Sdo Francisco, que comercializan carne fresca de cabra. Se aplicd la lista
de verificacion basada en el RDC N°. 216 y la clasificacion segiin el RDC N°. 275. La calidad
microbiologica se evalud contando bacterias mesofilas aerobias, coliformes totales, mohos y
levaduras. Los resultados del recuento total de bacterias mesofilas aerdbicas variaron de 2,5 x
10*a 5 x 10° UFC / g. Los recuentos de coliformes totales fueron superiores a 3 x 104 UFC /

g. En cuanto al moho, no hubo desarrollo. Para las levaduras, los valores obtenidos fueron 9 x
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102 UFC / g. Al analizar los resultados obtenidos del checklist, se encontré que todos los
puntos de venta presentan irregularidades, dos clasificados como Grupo 2 y seis como grupo
3. De estos datos se concluye que la carne comercializada en estos establecimientos tiene un
alto nivel de contaminacion, haciéndolos no aptos para el consumo. Por tanto, el presente
estudio sugiere un conjunto de acciones encaminadas a adaptar y capacitar a los comerciantes
en buenas précticas de manipulacion y conservacion de alimentos, y estas acciones son
cruciales para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos y su agravamiento por el
momento pandémico.

Palabras clave: Buen manejo; Anélisis microbioldgico; Coliformes totales; Moldes; Mercado
libre.

1. Introducéo

De acordo com o Ministério da Agricultura, tem sua produgdo destinada
principalmente ao mercado interno, sendo as carnes bovina, suinas e de aves as mais
consumidas pela populacdo. Por outro lado, o consumo de carne caprina € ovina vem
crescendo no pais e seu comércio se destacando no agronegdcio, tendendo a manter-se em
expansdo, concentrando seu rebanho na regido Nordeste, com destaque estados da Bahia,
Pernambuco, Cearé e Piaui (Brasil, 2015).

Segundo dados do IBGE, em 2014 o rebanho nacional de caprinos chegou ao nimero
de 8.851.879 cabecas, dentre essas, 8.109.672 cabecas na Regido Nordeste (91,6%). Com
esses resultados, de acordo com a FAO, o Brasil aparece em 22° lugar no ranking mundial de
rebanho de caprinos (EMBRAPA, 2018).

Devido seus fatores intrinsecos (pH, Atividade de agua, teor de nutrientes, dentre
outros) e por possuirem influéncia de fatores ambientais, a carne é um alimento de facil
contaminacdo e proliferacdo de microrganismos causadores de doencas transmitidas por
alimentos (DTA’s), que, apesar de toda riqueza tecnoldgica continuam tendo bastante
importancia no campo da saude publica, visto que se disseminam com rapidez e eleva a
patogenicidade (Diniz, et al, 2013). Neste contexto, por ano, cerca de 600 milhdes de
pessoas, ou quase uma em cada dez, ficam doentes ap6s consumirem alimentos contaminados
(WHO, 2018).

Por sua vez, as carnes de caprinos e ovinos sdo frequentemente comercializadas em
feiras livres, as quais sdo areas de comercializacdo tradicional, com grande variedade de

produtos e de precos acessiveis, sendo frequentada em sua maioria por donas de casa e idosos.
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Grande parte dos produtos sdo vendidos in natura, e diversos fatores, como: oS
manipuladores, equipamentos, utensilios e locais de armazenamento, podem comprometer a
sua qualidade higiénico-sanitaria. O bom acondicionamento e as boas praticas de manipulacéo
da carne sdo os dois pontos mais criticos na garantia da qualidade desse alimento para o
consumidor (Gomes, et al., 2012). Assim, praticas inadequadas de higiene e processamento
realizados por pessoas inabilitadas, podem promover a contaminacdo dos alimentos (Souza, et
al., 2013), sendo a microbiologica a mais comum e que geralmente precede 0s outros tipos de
deterioracdo da carne (Kinsman, et al., 1994).

Desse modo, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
microbioldgica de carnes caprinas e avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias dos
manipuladores, equipamentos e utensilios das feiras livres situadas em uma cidade do sertéo

nordestino.

2. Metodologia

2.1 Local de coleta

O presente estudo trata-se de uma pesquisa transversal qualitativa e quantitativa
Pereira et al. (2018), em que foram avaliadas barracas em trés feiras livres, de um total de seis
existentes na cidade sob estudo, as quais se encontram em bairros populosos. As trés feiras
foram escolhidas para coleta de amostras com base no porte e no nimero de barracas que
comercializam a carne de bode, sendo assim mais representativa. As demais feiras foram
excluidas da sele¢éo devido ao baixo nimero de comerciantes de carnes caprina in natura.

Desse modo, foram coletadas nas feiras livres em questdo um total de oito amostras,
com 500g de carne caprina cada. Para tanto, foram utilizados utensilios proprios dos
comerciantes e armazenadas nas embalagens dispostas pelos mesmos no estabelecimento, e
em seguida, acondicionadas em um recipiente hermético sob temperatura controlada e
transportadas ao Laboratdrio de ensino, pesquisa e extensdo em controle higiénico-sanitario
de alimentos da Universidade de Pernambuco (UPE), campus Petrolina.

No laboratério, as amostras foram identificadas de acordo com a sequéncia em que as
mesmas foram coletadas de F1 a F3 e B1 a B8, em que F representa a feira e B a barraca. Na
F1 foram recolhidas as quatro primeiras amostras (B1-B4), na F2 duas amostras (B5 e B6), as
quais estdo localizadas na zona leste da cidade, assim como na F3 (B7 e B8), situada na zona

oeste da cidade.
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2.2 Anélises microbioldgicas

As analises microbiologicas, foram realizadas em triplicata, realizando o cultivo de
bolores e leveduras em meio de cultura o Sabouraud Dextrose Agar (KASKI®, Italia) a 25°C
por 3 a 5 dias, para contagem de coliformes totais o Violeta Red Bile Agar (NEOGEN
Corporation ®, Lansing, Michigan) e para bactérias aerdbias meséfilas Tryptic Soy Agar
(Merck KGaA®, Darmstadt, Alemanha), sob 35° C e 37°C, por um periodo de 24 a 48 horas
respectivamente, segundo a metodologia referida pela American Public Health Association
(APHA, 2001).

Todas as contagens foram expressas em UFC conforme definido pela Resolugdo RDC
N° 331, de 23 de dezembro de 2019, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
em que afirma que esta é a unidade de medida usada para estimar o nimero de micro-
organismos em uma amostra quando se utiliza a técnica de contagem em placas (Brasil,
2019).

Para auxilio nas contagens de coldnias foi utilizado o software BacCont 1.0 (Barros, et
al., 2010). A contagem de bolores e leveduras foi realizada em superficie a olho nu com
auxilio de um contador de col6nias (Tecnal, CP-600/01).

Os dados obtidos a partir da contagem de unidades formadoras de colénias em placas
foram transformados em log10, a fim de promover melhor visualizacdo gréfica e aplicacédo
dos testes estatisticos.

A legislacéo brasileira para alimentos comercializados, a Resolu¢gdo RDC N° 331, de
23 de dezembro de 2019, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e a
Instrucdo Normativa N° 60, de 23 de dezembro de 2019, RDC N°12 (2001) ambas da
ANVISA, ndo preconizam parametros para contagens dos coliformes termotolerantes para
carne a in natura de caprinos, suinos, bovinos e outros mamiferos (Brasil, 2001; Nascimento,
et al., 2014). Entretanto, preferiu-se neste estudo realizar a verificagdo dos mesmos porque
sdo 0s mais utilizados como indicador da qualidade higiénico-sanitaria. Sendo assim, foram
utilizados como parametros determinados por Moura et al. (2007), em que a tolerancia para a
amostra indicativa ¢ de 10* UFC/g, com base nos padrdes microbiol6gicos para carnes
embaladas a vacuo, ndo maturadas a 45°C (Brasil, 2001).

Para a contagem de aer6bias mesdfilas foi adotado a classificacdo de imprépria para
consumo quando > 10% UFC/g de acordo com a Instrucdo normativa n° 60/2019, ANVISA.
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2.3 Avaliacao das boas praticas de manipulacédo de alimentos

Simultaneamente a coleta de amostras, foram observada as condicdes higiénico-
sanitarias das barracas (locais de comercializacdo), nas quais avaliou-se com o auxilio de um
checklist adaptado de Almeida et al. (2011) e Santos et al. (2015), os quais tomaram como
base a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 ANVISA, e classificacdo segundo a RDC n°
275, de 21 de Outubro de 2002, ANVISA.

No citado checklist, os locais de comercializacdo foram identificados pela ordem de
coleta de dados de B1 a B8, onde B1 corresponde a primeira barraca e B8 a ultima.

Para cada item avaliado existiam trés possibilidades de resposta: SIM, quando o item
especificado foi atendido pela barraca; NAO, quando o item ndo foi atendido; e NAO
APLICAVEL, quando o item néo era aplicavel a estrutura e perfil de funcionamento da
barraca. Tais modalidades de avaliacéo estdo de acordo com o anexo Il da RDC n° 275, de 21
de Outubro de 2002 e corroboram com a metodologia utilizada por Santos et al. (2015).

A partir do célculo (PA= Itens atendidos x 100/Itens julgados — NA, onde: PA =
Porcentagem de adequacdo; Itens Julgados = itens atendidos e itens ndo atendidos; NA = néo
se aplica), os estabelecimentos foram divididos em trés grupos de acordo com a porcentagem
dos itens atendidos. Grupo 1 com adequagdo > a 76%, grupo 2 entre 51 a 75% e grupo 3 <a

50%.

2.4 Andlise estatistica

O banco de dados foi construido no Excel, versao 7.0, para Windows 10, e as analises
estatisticas realizadas no software Prism, versdo 5.0 (GraphPad, USA). Para tanto, utilizou-se
de estatistica descritiva (média, desvio padrdo) e teste de comparacdo Anova Two Way.

Diferencas com valor de p < 0,05, sendo considerados estatisticamente significantes.

3. Resultados

Ao aplicar o checklist para verificar a adequacao em relagdo as condi¢des higiénicos-
sanitarias, constatou-se que nenhum dos pontos de venda se classificou no grupo 1. Dois
deles, B5 e B6, apresentaram 69,56% de itens atendidos enquadrando-se no grupo 2. Os
demais estabelecimentos se enquadraram no grupo 3, com adequacdo entre 21,7% e 34,78%,
como evidenciado na Tabela 1.
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Tabela 1. Resultados da adequacdo em relacdo as condicOes higiénico-sanitarias das barracas
em feiras livres de uma cidade do Sertdo Nordestino, Pernambuco, Brasil, 2017.

Feira Livre Barraca % de Grupo
Adequacao
F B
F1 B1 30,40 3
F1 B2 30,40 3
F1 B3 26,08 3
F1 B4 21,70 3
F2 B5 69,56 2
F2 B6 69,56 2
F3 B7 26,08 3
F3 B8 34,78 3

Onde: F se refere a feira e B a barraca, numerados de acordo com a ordem de coleta. Cada uma foi
classificada em grupos a partir de sua porcentagem de adequacdo. Fonte: Autores.

Ao observarmos a Tabela 1 podemos constatar que 75% das boxes foram
classificadas como grupo 3, ou seja, a maioria delas apresentaram o pior indice de adequacao
as boas praticas de manipulacdo de alimentos.

Dentre as ndo conformidades constatadas, as mais frequentes foram auséncia de pia
para higienizacdo de utensilios e de mdos do manipulador. O ambiente totalmente aberto
(auséncia de espago com paredes e teto individualizado) propicio ao acesso de pragas e
roedores, também foi recorrente em todos os locais avaliados.

Com relagdo aos manipuladores de alimentos, foi unanime a utilizagcdo de
vestimentas limpas, uso de touca, auséncia de adornos e 0 ndo acimulo de atividades que
poderiam levar a contaminacdo cruzada, ou seja, ndo eram responsaveis pelo recebimento de
pagamento, existindo uma pessoa exclusivamente para esta finalidade.

No entanto, uma das ndo conformidades mais criticas foi a exposicdo das carnes a
temperatura ambiente e sem nenhum processo conservante que pudesse justificar este fato,
como a salga. Assim, verificou-se que as carnes estavam expostas a temperatura ambiente

(35°C £ 1), sem protecdo e penduradas em ganchos que ndo apresentavam condi¢6es minimas
de higiene.
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Os estabelecimentos ndo possuiam geladeiras, refrigerador ou congeladores/freezers
para o correto acondicionamento das carnes. As embalagens oferecidas eram inadequadas
para manter o alimento dentro dos padrdes higiénico-sanitarios adequados.

Estes achados podem justificar em parte os resultados encontrados para as analises
microbiolégicas (Figura 1). Os valores para Coliformes totais variaram de 2,8 a 6,7 x 10*
UFC/g, demonstrando que 100% das amostras estavam inapropriadas para 0 consumo
humano, se considerarmos o parametro microbioldgico para carnes embaladas a vacuo, ndo
maturadas a 45°C (Brasil, 2001).

Figura 1. Contagem de coliformes totais em amostras de carne caprina proveniente de feiras

livres de uma cidade do Sertdo Nordestino, Pernambuco, Brasil, 2017.
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Na Figura 1, € possivel verificar que dentre os boxes avaliados, o boxe de nimero 8
apresentou a maior contaminagéo por coliformes torais (6,7 x 10* UFC/mL) e o de nimero 7 a
menor (2,8 x 10* UFC/mL).

Em relacio as bactérias aerdbias mesofilas, evidenciou-se a variagdo entre 2,5 x 10*
(4,40 Log10) a 5 x 10° UFC/g (4,77 Log10), ndo atingindo os valores para classificacdo como

imprépria para consumo, conforme pode ser observado na Figura 2.
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Figura 2. Contagem de bactérias aerébias mesofilas em amostras de carne caprina
proveniente de feiras livres de uma cidade do Sertdo Nordestino, Pernambuco, Brasil, 2017.
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Apesar da contagem de bactérias aerébias mesofilas ndo terem se apresentado
elevadas ao nivel de serem classificadas como impréprias para consumo, observa-se que na
Figura 2 os boxes de niimero 6 e 7 apresentaram o pior nivel de contaminacéo (5,1 e 5,8 x 10*

UFC/mL, respectivamente).
A respeito da andlise referente a contagem de bolores, ndo houve crescimento em

nenhuma das amostras analisadas.
Entretanto, a contagem de leveduras os valores obtidos foram 10?2 UFC/g, como

evidenciados na Figura 3.
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Figura 3. Contagem de leveduras em amostras de carne caprina proveniente de feiras livres

de uma cidade do Sertdo Nordestino, Pernambuco, Brasil, 2017.
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Ao observarmos os resultados para contagem de leveduras, podemos costatar na Figura 1, que
com excec¢do dos boxes 1 e 3, todos os demais se mantiveram como contaminacéo > 2,0 log10

UFC/g.

4. Discussao

Em funcdo dos baixos valores de adequacdo quanto aos itens avaliados quanto as
condig¢des higiénico-sanitarias, os estabelecimentos visitados foram diagnosticados como néo
conformes para 0 comércio de carnes. Estes resultados tornaram-se evidentes a partir dos altos
niveis de contaminagdo comprovados com o desfecho das analises microbiologicas das
amostras.

Em estudo executado nos municipios da microrregido de Cametd/PA, Silva et al.
(2016) avaliaram a dimensédo das condicdes inadequadas de comercializagdo da carne, onde
todos os municipios foram classificados como “deficientes”, pois atenderam menos de 50 %
dos itens avaliados. Esta classificacdo foi condizente com os resultados das andlises
microbioldgicas realizadas nas amostras coletadas nesses estabelecimentos, que

demonstraram elevado indice de contaminacdo por microrganismos indicadores. Este estudo
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mostrou resultados semelhantes a nossa pesquisa, consolidando a declarativa de que a
deficiéncia no controle microbioldgico esta associada com a ambientag&o das feiras livres.

Na presente pesquisa, 100% dos locais de venda apresentaram auséncia de pias para
higienizacdo das maos. Neste sentido, Lundgren et al. (2009) realizaram um estudo em Jodo
Pessoa/PB, mostrando que, dos 67 pontos de venda visitados, apenas 11 dispunham de
lavatorio para as maos. No entanto, no momento das visitas ndo foi observada a utilizagdo do
lavatério em nenhum desses estabelecimentos, salientando-se que esse mesmo “recurso de
higienizacdo”, também servia para lavagem ao mesmo tempo de equipamentos e utensilios.

Outra ndo conformidade observada no presente trabalho, esta relacionada com as
carnes que se encontravam expostas a poeira e sem qualquer protecdo, assim como sujeitas a
contaminacdo por animais e lixo/sugidades que existiam no ambiente. Estes dados foram
semelhantes aos encontrados por Diniz et al. (2013), em um trabalho realizado na
microrregido de Garanhuns/PE, ao avaliarem comerciantes de carnes em feiras livres, sobre
sua percepcdo no que se refere a contaminacdo da carne e a forma de exposicdo e
comercializacdo das mesmas, evidenciando o desconhecimento dos entrevistados em relacao
aos riscos aos quais 0s produtos estdo expostos e aos quais expdem o consumidor. A citada
pesquisa observou que 60,4% (n= 65) dos entrevistados afirmam ndo haver contaminagéo da
carne através da manipulacdo, associado a este fato 61,5% (n= 67) dos comerciantes afirmam
ser correta a forma de comercializacdo da carne por meio da exposicdo em ganchos, sem
protecdo e sem refrigeracéo.

O formato de comercializacdo das feiras livres e sua estrutura fisica, expdem os
alimentos a riscos de contaminagdo, comprometendo assim, a qualidade microbioldgica dos
mesmos. De um modo geral, a ocorréncia de coliformes (totais) a 35°C em alimentos indica
condicdes higiénicas precarias. A contagem de coliforme totais nas amostras de carne caprina
in natura no presente estudo, mostrou que estas ndo estavam adequadas para 0 consumo.
Levando entdo a inferir que as matérias primas estavam contaminadas desde inicio da cadeia
de producéo, ou que foram contaminadas pelas inadequacgdes dos locais de comercializagdo
em virtude das condicdes de exposicao ja aqui relatadas.

Resultados semelhantes foram relatados por Campelo et al. (2015) que, ao analisarem
carnes ovinas comercializadas em supermercados e mercados publicos no semi-arido
potiguar, encontraram coliformes totais em 100 % das amostras analisadas. Moura et al.
(2007) também verificou em suas analises de carne caprina que cerca de 80% destas estavam
com valores de coliformes totais acima de 10* UFC/g. Estas pesquisas confirmam que as

condigdes higiénico-sanitarias desses produtos séo insatisfatorias, poréem passiveis de reducéo
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ou eliminacdo de realizadas adequagOes estruturais e realizada sensibilizacdo dos
manipuladores de alimentos.

Com reacéo aos resultados encontrados para bactérias aerobias mesofilas, destaca-se a
pesquisa realizada por Carvalho Farias (2010), que verificou a contagem de bactérias aerdbias
mesofilas variando de 1,8 x 10° a 7,5x10” UFC/g em carnes de sol comercializadas na cidade
de Jodo Pessoa/PB, o qual faz alusdo a contaminacdo por manipulagdo neste caso. Tais
valores apresentaram-se maiores que 0s da presente pesquisa, 0Ss quais podem ser
relacionados a falhas desde o abate até a distribuicdo da carne caprina, ou até mesmo
higienizacdo ineficiente nos equipamentos e utensilios utilizados na manipula¢do. Mesmo que
os referidos microrganismos ndo sejam indicador de sanitizacéo precaria como os coliformes,
que em altos niveis, ou seja, > 10°® UFC/g, indicam condi¢Bes higiénico-sanitarias
insatisfatdrias e deterioracao da carne.

Segundo Zonta et al. (2013), altas contagens de mesofilos sdo indicativos de ma
qualidade higiénica dos alimentos, limpeza e desinfec¢do inadequadas de superficies, higiene
insuficiente na producdo e condicGes inapropriadas de tempo e temperatura durante a
producdo ou conservacdo dos alimentos.

Em concordancia aos dados de leveduras obtidos no presente trabalho, Silva et al.
(2002) obtiveram média de 4,6 x 102> UFC/g ao analisar a microbiota inicial da carne in
natura. Silva (2002) encontrou em carne bovina valores médios inferiores na ordem de
103UCF/g. Ja Oliveira et al. (2008), verificou em sua pesquisa que suas amostras de carne
bovina provenientes dos supermercados de Jodo Pessoa/PB, apresentaram valores 102 UFC/g
em 50%, valores semelhantes aos encontrado no nosso trabalho (102 UFC/g).

Lundgren et al. (2009), também obtiveram valor médio superior ao encontrado em
nosso trabalho, sendo de 2,7 x 10° UFC/g nas amostras de carne bovina advindas dos
supermercados de Jodo Pessoa/PB. Para ele a contaminagédo por bolores e leveduras pode ser
atribuida a utilizacdo de utensilios de madeira, 0s quais absorvem umidade e se impregnam de
matéria organica, tornando-se ideais a proliferacdo destes microrganismos.

As diferencas observadas no nimero de leveduras entre os estudos citados e 0 nosso,
podem estar relacionadas a natureza da composi¢do fisico-quimica da carne de bode em
relacdo a bovina, tendo em vista que supde-se que as condi¢cdes higiénico-sanitarias de
armazenamento em supermercados sejam melhores quando comparadas a feiras livres.
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5. Consideracg0es Finais

De acordo com as analises microbioldgicas, pode-se averiguar que todas as carnes de
caprino se encontravam inapropriadas para 0 consumo, exceto pelo parametro aerobias
mesofilas. Os resultados apontaram que 100% estavam contaminadas possivelmente por erros
na manipulagédo dos alimentos, condic¢des inapropriadas de armazenamento e exposicao.

A partir da andlise das porcentagens de conformidades diagnosticadas com a aplicacao
do checklist foi possivel verificar que os estabelecimentos apresentam condi¢fes higiénico-
sanitarias ndo conformes para a comercializacdo de carnes, com condi¢fes minimas de
funcionamento. Em virtude dos resultados obtidos, é de fundamental importancia que sejam
realizadas capacitacdes que visem a sensibilizacdo e o0 ensino das boas préaticas de
manipulacdo adequadas para uma comercializacdo segura dos produtos, assim como a
adequacdo da infraestrutura. Outra questdo fundamental, é a necessidade de melhorias destes
fatores em meio a um momento pandémico, tendo em vista que as DTA’s podem agravar
ainda mais o estado de saude da populacéo.

Desse modo, mais pesquisas que divulguem as condices higiénico-sanitarias e
microbioldgicas dos servicos de alimentacdo precisam ser realizadas e divulgadas, a fim de
que o meio cientifico possa contribuir com solugdes alternativas mais eficazes, e ocorra
também maior intervencdo por parte das autoridades sanitarias no intuito de proteger a saude

da populagéo.
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