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RESUMO

Os produtos de origem animal sdo excelente fonte de nutrientes tornando-se um meio
de cultura ideal para o crescimento de microrganismos. Estes microrganismos podem
comprometer a qualidade e seguranca da matriz alimenticia e podem contaminar o
homem através da ingestdo destes alimentos contaminados. Estes produtos sdo
comercializados em feiras livres que correspondem a espacos publicos onde circulam
alimentos aos quais s&o atribuidas qualidades tnicas, principalmente pelo fato de
estarem correlacionados com o processo artesanal de fabricacdo. Em sua maioria, as
feiras apresentam graves problemas que compromete a qualidade dos produtos e
coloca em risco a saide do consumidor. Sendo assim este trabalho tem por objetivo
determinar a qualidade microbiolégica dos produtos de origem animal comercializados
em feiras livres na cidade de Sorriso, Mato Grosso por meio da coleta de amostras dos
produtos alvos da pesquisa em cinco pontos de comércio informal em diferentes
épocas para a avaliagdo da presenca ou auséncia de Salmonella spp., numero mais
provavel de coliformes totais e termotolerantes e contagem de bactérias heterotréficas
aerdbias mesdéfilas e pscicrotréficas a fim de determinar a seguranca e inocuidade dos
produtos de origem animal comercializados.

Palavras-chave: Comércio Informal. Contaminacao. Seguranca Alimentar.

1 INTRODUGCAO

Sao definidos como alimentos de origem animal os que provém do animal
propriamente dito, direta ou indiretamente, como carnes, leite, pescado, ovos e mel,
sendo seus produtos derivados fabricados a partir da matriz alimenticia em questao. Os
produtos de origem animal sdo fontes importantissimas de proteinas para os seres
humanos, né&o s6 pela quantidade fornecida por grama de alimento, mas principalmente
devido as quantidades de proteinas que contém em sua molécula de aminoacidos
essenciais, além de ser fonte de vitaminas e minerais (BRASIL, 1952). Dessa forma
constituem excelentes meios de cultura para microrganismos desejaveis, deteriorantes
e patogénicos. Estes podem levar ao desenvolvimento de doencas, sejam pelas
proprias células vidveis ou por suas toxinas, afetando a satde humana (CUNHA NETO,
SILVA e STAMFORD, 2002).

As feiras livres séo canais de comercializacéo de produtos da agropecuaria familiar
que raramente recebem apoio de politicas publicas especificas ou sao objetos de

programas de desenvolvimento rural. Quando presentes, os programas estao
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marcados por um forte carater produtivista, deixando em segundo plano a analise das
categorias socioldgicas envolvidas na atividade bem como a qualidade dos produtos
comercializados (RIBEIRO et al., 2003).

Além de locais de compra e venda de produtos da agropecuéaria familiar local, as
feiras correspondem a espacos publicos onde circulam alimentos aos quais sao
atribuidas qualidades Unicas, principalmente pelo fato de estarem correlacionados com
o processo artesanal de fabricagdo como o queijo minas frescal (RIBEIRO et al., 2005).

Em sua maioria, as feiras apresentam graves problemas como: falta de higiene, ma
estrutura das barracas, comercializagéo de produtos nao permitidos, falta de seguranca
e desorganizagdo. Além destes, tem-se ainda a exposigdo de produtos de origem
animal altamente perecivel (queijos, leite, carne etc.) em barracas sem refrigeracéo,
sem protecao e na presenca de poeira e insetos que pode alterar a qualidade do
produto. Tais problemas colocam em risco a sobrevivéncia da feira, uma vez que
contrariam a legislacéo sanitaria, de forma que compromete a qualidade dos produtos e
coloca em risco a saude do consumidor (CORREIA e RONCADA, 1997).

O controle de qualidade de alimentos é exigéncia legal e um fator essencial para a
promogao da saude publica, reduzindo os indices de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA'’s) e garantindo maior aceitabilidade e competitividade dos produtos.
Entretanto, o comércio informal tém dificuldades de atender & legislacéo e garantir a
inocuidade de seus produtos.

Dessa forma o objetivo deste projeto é avaliar a qualidade microbiolégica dos
produtos de origem animal comercializados em feiras livres da cidade de Sorriso, Mato

Grosso, a fim de determinar a seguranca e inocuidade destes produtos.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Avaliar a qualidade microbiolégica dos produtos de origem animal

comercializados em feiras livres na cidade de Sorriso, Mato Grosso.

2.2 Objetivos Especificos
- Pesquisar a auséncia ou presenca de Salmonella spp.;
- Determinar o nimero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes;
- Quantificar o nimero de bactérias heterotréficas aerébias mesdfilas;
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- Quantificar o numero de bactérias heterotréficas aerobias pscicrotréficas;

- Comparar os niveis de contaminacao microbioldgica aos padroes exigidos pela
legislagao brasileira;
- Determinar a seguranga e inocuidade dos produtos de origem animal

comercializados em feiras livres na cidade de Sorriso.

3 REVISAO DE LITERATURA ou REVISAO BIBLIOGRAFICA

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) sdo causadas por diversos
agentes, os quais penetram no organismo através da ingestao de agua ou alimento
contaminado. Os agentes causadores podem ser quimicos, como pesticidas e metais
toxicos ou biolégicos, como microrganismos patogénicos. Alimentos contaminados por
agentes biolégicos sdo a maior causa das enfermidades, sendo os episddios mais
comuns resultado do consumo de produtos de origem animal, crus ou mal cozidos, ou
alimentos contaminados com microrganismos patogénicos (AMSON et al., 2006).

A populagdo mundial tem se preocupado cada vez mais com o consumo do
alimento seguro, embora ainda ocorram milhares de casos de DTAs. Muitos casos de
enfermidades transmitidas por alimentos nao séo notificados, pois seus sintomas sao
geralmente parecidos com gripes ou discretas diarreias e vomitos (AMSON et al.,
2006). Dentre os sinais e sintomas mais comuns tem-se dor de estémago, nausea,
voémito, diarreia e febre por periodo prolongado (FORSYTHE, 2000). Infelizmente, a
tendéncia ao consumo dos chamados “alimentos saudaveis” ja induziu muitas pessoas
a consumir produtos de origem animal cru, sem saber dos riscos que estavam correndo
(WHO, 2000).

As feiras livres correspondem a espagos publicos onde circulam alimentos aos
quais sdo atribuidas qualidades Unicas, principalmente pelo fato de estarem
correlacionados com o processo artesanal de fabricagdo (RIBEIRO et al., 2005), no
entanto, em sua maioria, as feiras apresentam graves problemas como: falta de
higiene, ma estrutura das barracas, comercializagdo de produtos ndo permitidos, falta
de seguranca e desorganizacao. Além destes, tem-se ainda a exposicdo de produtos
altamente pereciveis (queijos, leite, carnes etc.) em barracas sem refrigeracao, sem
protecao e na presenca de poeira e insetos que pode alterar a qualidade do produto.

Tais problemas colocam em risco a sobrevivéncia da feira, uma vez que contrariam a
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legislac&o sanitaria, de forma que compromete a qualidade dos produtos e coloca em

risco a saude do consumidor (CORREIA e RONCADA, 1997).

O controle de qualidade de alimentos é exigéncia legal e um fator essencial para a
promogéo da saude publica, reduzindo os indices de DTA e garantindo maior
aceitabilidade e competitividade dos produtos. Entretanto, o comércio informal tém
dificuldades de atender a legislagao 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 padrées microbioldgicos
estabelecidos pela legislagao em vigor (OLIVEIRA e NUNES, 2003; CAPISTRANO et
al., 2004; ABRAHAO et al., 2005; PINHEIRO e SA, 2007; LUNDGREN et al., 2009).
Mesmo que obtido de animais sadios, a qualidade dos produtos de origem animal
depende nao s6 da microbiota natural e sim de contaminantes patogénicos e
deteriorantes, como também da higiene no processo produtivo e beneficiador
(WHO,2000).

Sendo assim, é fundamental o controle higiénico-sanitario, desde a obtencao do
alimento até o comércio, pois a sua produgédo em condicoes inadequadas de higiene

torna-o veiculo de transmissao de doencas a populagao consumidora.

4 METODOLOGIA ou MATERIAL E METODOS

4.1) Coleta das Amostras

No periodo de setembro de 2015 a junho de 2016 serdo coletadas e analisadas
amostras de produtos de origem animal comercializados em cinco feiras livres da
cidade de Sorriso, Mato Grosso. As amostras serao adquiridas diretamente nos
comerciantes, depositadas em recipientes plasticos estéreis e acondicionadas em
caixas isotérmicas com gelo, mantidas resfriadas a 4°C e em seguida transportadas
num prazo inferior a trés horas para o laboratério de Biologia e Microbiologia de
Alimentos do Instituto Federal de Mato Grosso Campus Sorriso para execucdo das
analises microbioldgicas.

4.2) Preparo das Amostras

No interior da camara asséptica, apds a sanitizagdo da bancada com &lcool a
70% e lavagem e desinfeccdo das maos, o saco contendo a amostra sera aberto com
assepsia. Com auxilio de instrumentos esterilizados serdo retiradas as unidades
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analiticas para cada tipo de ensaio e pesadas em balanca analitica. Para o ensaio de

presenca e auséncia de Salmonella spp., sera retirada 25 gramas da amostra e
adicionado 225mL de Agua Peptonada Tamponada em saco estéril para
homogeneizacao durante 60 segundos. Para os ensaios gerais de quantificacédo que
compreendem a contagem de coliformes totais e termotolerantes, quantificacao de
bactérias heterotréficas aerdbias mesoéfilas e quantificacédo de bactérias heterotréficas
bactérias psicrotréficas serdo retiradas 25 gramas da amostra e adicionado 225 mL de
Solugéo Salina Peptonada a 0,1% (SSP), em saco estéril para homogeneizacéo,
durante 60 segundos, obtendo-se a diluigao inicial 107", A partir da primeira diluicao
serao realizadas as diluicbes decimais seriadas, transferindo assepticamente 1 mL da
primeira diluicdo para 9mL do diluente SSP, até obter as diluicées 102, 10° e demais

diluicoes selecionadas.

4.3) Analises Microbioldgicas

As analises microbiolégicas para quantificagdo de bactérias heterotroficas
aerObias mesdfilas e pscicrotrdficas, ndmero mais provavel de coliformes totais e
termotolerantes e pesquisa de Salmonella spp. serdo realizadas segundo as
metodologias propostas pela Instrugdo Normativa n® 62 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (2003) e Silva et al. (2010).

As bactérias heterotréficas aerdbias mesoéfilas e psicrotréficas  serdo
quantificadas pelo método de plaqueamento em profundidade e superficie,
respectivamente, utilizando o meio agar padrdo para contagem (APC), sendo os
resultados expressos em logaritmo decimal das unidades formadoras de colénia por
grama (log UFC/qg).

Para quantificagdo do Numero Mais Provéavel de Coliformes inocular volumes de
1 mL de cada uma das diluicdes efetuadas em séries de 3 tubos contendo caldo lauril
sulfato de sodio em concentragao simples, com tubos de durhan invertidos no interior e
incubar. A suspeita de coliformes totais é indicada pela formacéo de gés nos tubos de
durhan (minimo 1/10 do volume total) ou efervescéncia quando agitado gentiimente.
Anotar o nimero de tubos positivos em cada série de diluicdo. Para prova confirmativa
de Coliforme Total repicar cada tubo positivo de caldo lauril sulfato de sédio obtido na
prova presuntiva, para tubo contendo caldo verde brilhante bile 2% lactose e incubar os

tubos, sendo que a presenca de coliformes totais é confirmada pela formagao de gas
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(minimo 1/10 do volume total do tubo de Durhan) ou efervescéncia quando agitado

gentilmente. Anotar o nimero de tubos positivos em cada série de diluigao. Para prova
confirmativa de Coliforme termotolerante repicar cada tubo positivo de caldo lauril
sulfato de sédio obtido na prova presuntiva, para tubo contendo caldo EC e incubar,
sendo que a presenga de coliformes termotolerantes é confirmada pela formacéao de
gas (minimo 1/10 do volume total do tubo de durhan) ou efervescéncia quando agitado
gentiimente. Anotar o resultado obtido para cada tubo, bem como a diluigao utilizada. A
partir da combinagdo de numeros correspondentes aos tubos que apresentaram
resultado positivo em cada um dos testes confirmativos (coliformes totais e coliformes
termotolerantes), verificar o Nimero Mais Provével de acordo com a tabela de NMP,
sendo o valor obtido expresso em NMP/100 mL.

Para pesquisa de Salmonella sp. as amostras previamente preparadas,
adicionadas de Agua Peptonada Tamponada e homogeneizadas serdo incubadas
sendo que esta etapa consiste no pré-enriquecimento, a qual objetiva a recuperacao
das células injuriadas. Posteriormente, realizara o enriquecimento seletivo da amostra
utilizando-se os caldos Tetrationato e Rappaport. Ao final da incubacgao sera realizado
esfregaco em lamina corado pelo método de Gram para observagao das caracteristicas
morfo-tintoriais do microrganismo. As subamostras que apresentarem bastonetes Gram
negativos serao semeadas, através da técnica de esgotamento, em placas contendo os
meios Agar “Brilliant-green Phenol-red Lactose Sucrose” (BPLS) e Agar Hektoen e
incubadas, sendo que esta etapa consiste no plaqueamento seletivo e tem por objetivo
promover o desenvolvimento preferencial de colbnias de Salmonella, para posterior
confirmagéo bioquimica. Para cada amostra serdo selecionadas cinco colénias tipicas
de Salmonella spp. de cada meio de plaqueamento para repique em tubos contendo
BHI, para purificacdo. Em seguida, serdo submetidas as provas bioquimicas para
verificacéo do perfil bioquimico caracteristico das estirpes de Salmonella spp. por meio
do teste de crescimento em Agar “Triple Sugar Iron” (TSl) e teste de lisina
descarboxilase (LIA).

5 RESULTADOS ESPERADOS

Com o projeto espera-se avaliar a qualidade microbioldgica dos produtos de origem
animal comercializados nas feiras livres da cidade de Sorriso, Mato Grosso e
consequentemente estimar a seguranga e inocuidade dos produtos.
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