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RESUMO: Nas ultimas décadas, a suinocultura brasileira passou por processos de modernizacdo em varios
segmentos da producdo, atingindo indices técnicos e econdmicos semelhantes e, algumas vezes, melhores aos
obtidos em paises mais tradicionais na cria¢do, especialmente por meio das tecnificagdes de producdo que tém
surgido nos ultimos anos. Apesar da regido Nordeste ser detentora do segundo maior rebanho suino do Brasil, ainda
sdo encontradas exploragdes informais, sem controle efetivo da producdo e com condigdes higié€nico-sanitarias
duvidosas, tornando um ponto negativo no momento da escolha da carne e seus derivados, o que incide sobre o baixo
consumo na regido. A partir disto, objetivou-se com esse estudo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de carne
suina comercializada em feiras livres do vale do Paraiba. Foram coletadas 20 amostras obtidas em feiras livres de
quatro municipios do vale do Paraiba, Alagoas. As amostras foram coletadas assepticamente em recipientes estéreis e
acondicionados em caixa isotérmica, contendo gelo reciclavel, e encaminhadas ao Laboratorio para analises
microbioldgicas. Foram observadas contagens elevadas de micro-organismos aerdbios mesofilos, variando de
<1,8x10° a >2,5x10° UFC/g, e encontrados coliformes a 45°C acima dos valores permitidos pela legislagio em 80%
das amostras, verificou-se a presenga de Staphylococcus coagulase positiva em 25% das amostras. Assim, as
condig¢des higiénico-sanitarias da carne suina proveniente de feiras livres de municipios do Vale do Paraiba, Alagoas,
Brasil, podem refletir a maneira como sdo submetidas & manipulagdo e comercializagcdo. Além disso, a exposi¢ao
prolongada desse alimento sem qualquer tipo de refrigeracdo, contribui para elevados niveis de contaminagdo
microbiana, podendo provocar riscos de toxinfecgdes alimentares, deterioragdo e perda da qualidade da carne para o
consumidor final.

Palavras-chave: Qualidade microbioldgica. Seguranga alimentar. Micro-organismos
Indicadores. Staphylococcus spp.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF IN NATURA SWINE MEAT SOLD IN FREE
FAIRS IN VALE DO PARAIBA, ALAGOAS, BRAZIL

SUMMARY: In the last decades, Brazilian swine farming has undergone modernization processes in several
production segments, reaching technical and economic indices similar and, sometimes, better to those obtained in
more traditional countries in the creation, especially through the production techniques that have emerged in recent
years. Despite the Northeast region having the second largest swine herd in Brazil, informal farms are still found,
without effective control of production and with dubious hygienic-sanitary conditions, making it a negative point
when choosing meat and meat products, which on low consumption in the region. From this, the objective of this
study was to evaluate the hygienic sanitary conditions of swine meat sold in free fairs in the Vale do Paraiba,
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Alagoas, Brazil. Twenty samples were collected from free fairs in four municipalities in the Vale do Paraiba. The
samples were collected aseptically in sterile containers and placed in an isothermal box, containing recyclable ice,
and sent to the Laboratory for microbiological analysis. High counts of aerobic mesophilic microorganisms were
observed, ranging from <1.8x10° to >2.5x10° CFU/g, and coliforms were found at 45 °C above the values allowed by
legislation in 80% of the samples, the presence of Staphylococcus was verified positive coagulase in 25% of the
samples. Thus, the hygienic-sanitary conditions of pork from free markets in the municipalities of Vale do Paraiba,
Alagoas, Brazil, may reflect the way in which they are subjected to handling and commercialization. In addition, the
prolonged exposure of this food without any type of refrigeration, contributes to high levels of microbial
contamination, which can cause risks of food poisoning, deterioration, and loss of meat quality for the final
consumer.

Keywords: Microbiologycal quality. Food safety. indicators microorganisms. Staphylococcus
spp.

INTRODUCAO

A suinocultura ¢ uma das atividades da agropecudria mais difundidas e produzidas no
mundo todo, sendo a carne suina uma das proteinas animais mais consumidas nos diversos
continentes, representando grande importancia econdomica em diversos paises (THOMS et al.,
2010).

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria Produtora e Exportadora de Carne Suina
(ABIPECS), a carne suina responde por cerca de 50% do consumo global de carnes, sendo Hong
Kong, Tailandia, Unido Europeia e China, o maior consumo per capita de carne suina mais
elevados, sendo de 68,60, 42,30, 41,90 e 37,50kg, respectivamente. No entanto, no Brasil chega
apenas a 15,1kg por habitante/ano (ABIPECS, 2012).

Contudo, no Brasil, observa-se um cendrio contrastante na producdao de suinos, onde nas
regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste, a suinocultura apresenta-se tecnificada e com altos indices
de produtividade, enquanto nas regides Norte e Nordeste, ainda se encontra como uma atividade
rustica e de subsisténcia. Assim, a suinocultura brasileira ndo se restringe apenas a granjas com
maior nivel tecnologico, mas existem rebanhos com menor aporte de tecnologias, voltadas
basicamente para o autoconsumo (SILVA FILHA, 2008).

Além dos baixos indices produtivos, a regido Nordeste ainda responde por grande parte da
producdo informal, por apresentar baixo controle sanitario na producdo e diversos problemas
higiénico-sanitarios durante a comercializagdo dos produtos. Segundo Martins et al. (2007),
desde o abate dos animais até a sua comercializacdo em feiras livres, as carcagas passam por
sérios riscos de contaminagdo, o que pode levar a redugdo da validade comercial, ou ainda, ser
fonte de toxinfecgdes alimentares, colocando em risco a saude coletiva.

Para Gomes ef al. (2012), as feiras livres se destacam pela comercializagdo de alimentos
in natura, grande variedade de produtos e pela diversidade de precos. Ha uma preferéncia do

consumidor por estes locais, devido a crenga de que os alimentos ali comercializados sdo sempre
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frescos e de qualidade superior. Entretanto, vale ressaltar que nas feiras livres, os alimentos estao
expostos a varias situagdes que propiciam a sua contaminagdo, das quais podem ser citadas a
contaminagdo através do/a manipulador/a quando o/a mesmo/a ndo adota praticas adequadas de
manipulacdo, a exposi¢do do alimento para venda, bem como o seu acondicionamento e
armazenamento em condigdes inapropriadas (ATAIDE et al., 2019).

No Brasil, particularmente em feiras livres das pequenas cidades do interior do pais, os
perigos de contaminacdo microbioldgica dos alimentos durante o abate e comercializagdo dos
produtos sdo constantes, sendo frequentes a observacdo da pratica da venda de carnes abatidas
clandestinamente, em condi¢des precarias de transporte, armazenamento € manipulagdo, com
carcacas expostas ao ambiente, sem refrigeracdo e com duvidosas condi¢des de higiene do
estabelecimento, colocando em risco a saide do manipulador e consumidor dos produtos carneos
(SOUZA, 2012).

A carne suina ¢ uma fonte de proteina de alto valor biologico, possuindo todos os
aminoacidos essenciais ¢ em maior conteido em relacdo a carne bovina. Também possui alta
digestibilidade, esta entre as principais fontes de vitaminas do complexo B, ferro de alta
disponibilidade e possui menor teor de gordura e calorias do que muitas outras carnes (MIELE;
MACHADO, 2010).

Por seu teor em nutrientes, por suas qualidades sensoriais e pela influéncia de certos
fatores ambientais, como transporte e armazenamento, por exemplo, a carne suina ¢ um alimento
altamente perecivel. No entanto, essa riqueza na composi¢do quimica da carne torna-a um
importante meio de cultura para a maioria dos micro-organismos, sendo excelente substrato onde
penetram, crescem e multiplicam numerosas espécies e variedades de bactérias, leveduras e
bolores, capazes de produzir alteragdes no aspecto, no sabor, no cheiro e em outras qualidades
dos alimentos (ALMEIDA et al., 2010), além da possibilidade do alimento ndo estar seguro ao
chegar no consumidor final.

A microbiota das carnes ¢ proveniente de diversas fontes, como dos pelos do animal
(devido ao contato com o solo, ragdo, fezes, dgua, dentre outros) e do sistema digestivo, o qual
pode ser perfurado durante o corte das carcagas e acabar contaminando as pecas. Além disso, as
facas, os panos e os utensilios utilizados pelos operarios durante o retalhamento, a evisceragao e a
desossa podem favorecer a contaminacdo (OLIVEIRA et al., 2008; LUNDGREN; SILVA;
FERNANDES, 2009). - Assim como as condi¢des de armazenamento € transporte.

Nos acgougues/estabelecimentos comercializadores de carnes também pode haver
contaminagdo pela manipulacdo direta das carnes, sem o uso de luvas pelos manipuladores, os

quais, mesmo assintomadticos podem transmitir micro-organismos deteriorantes ou patogénicos,
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pondo em risco a saide do consumidor, que pode ser acometido por Doengas Veiculadas por
Alimentos - DVA’s (OLIVEIRA et al., 2008; LUNDGREN; SILVA; FERNANDES, 2009).

Os micro-organismos indicadores das condi¢des sanitdrias sdo grupos ou espécies que,
quando presentes em um alimento, podem fornecer informagdes sobre a ocorréncia de
contaminagdo de origem fecal, sobre a provavel presenca de patdogenos ou sobre a deterioragdo
potencial do alimento, além de poderem indicar condigdes sanitarias inadequadas durante o
processamento, producdo ou armazenamento (LANDGRAF, 2004).

A determinacdo desse grupo de micro-organismo ¢ de fundamental importancia, pois,
dentro dele, alguns sdo potencialmente patogénicos para os humanos. Estas bactérias
desenvolvem papel importante na satude coletiva, uma vez que sao responsaveis pelas infecgdes e
toxinfecgdes alimentares causadas nos surtos de DVA’s (SILVA JUNIOR, 2007).

O controle de qualidade exercido pelos 6rgdos competentes como a vigilancia sanitaria
sobre os referidos agentes biologicos tem por objetivos, impedir o seu ingresso na plataforma de
processamento, a contaminagdo cruzada entre carcagas contaminadas ¢ ndo contaminadas e
eliminar a contaminagao das carcacas adquirida no processo de abate (PORTO, 2006).

E importante frisar que a maioria desses problemas pode ser controlada. Sem divida a
conscientizacdo dos manipuladores, dos processadores, daqueles que de uma forma ou de outra
trabalham com alimentos contribui para evitar ou diminuir os surtos de doencas veiculadas por
alimentos (ANDRADE, 2008).

Diante do exposto, objetivou-se por meio desse estudo avaliar as condigdes higiénico
sanitarias da carne suina comercializadas in natura nas feiras livres do Vale do Paraiba, Alagoas,

Brasil, por meio das analises microbiologicas de contagens de micro-organismos.

MATERIAL E METODO

Amostragem

A pesquisa foi desenvolvida em quatro cidades do vale do Paraiba: Atalaia, Capela,
Cajueiro e Cha Preta. Foram coletadas amostras aleatoriamente de carne suina comercializadas
em feiras livres. Da mesma forma como as carcagas estavam expostas para os consumidores nos
locais de comercializacdo, sendo coletadas quatro amostras de cada cidade, sendo estas expostas
por sobre as bancadas de comercializa¢do, ausentes de refrigeracdo, e verificada também a
existéncia de manuseio de dinheiro pelas mesmas pessoas que comercializavam o produto. De
cada ponto foi realizada a coleta de 500g de carne.

As amostras foram acondicionadas em sacos plasticos estéreis e identificadas com o nome

da cidade e amostra 1, 2, 3, e 4. Em seguida foram transportadas em caixas isotérmicas, com gelo

Nucleus Animalium, v.12, n.2, nov. 2020



81

reciclavel suficiente para cobertura total das amostras. No laboratério, apos a limpeza externa da
embalagem com 4alcool a 70% para a remog¢do dos contaminantes presentes, as carnes foram
amostradas no interior de fluxo laminar conforme recomendac¢do de Silva, Junqueira e Silveira
(2001).

Foram feitas analises para contagem de coliformes a 45 °C (NMP/g), contagem total de
Bactérias Aerobias Mesofilas (UFC/g) e pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva (SPECK,
1976; SIQUEIRA, 1995; JAY, 2005).

Procedimento

Para o preparo das amostras foram pesados assepticamente em balanga de precisdo 25g de
cada amostra, em seguida adicionados a um recipiente hermético contendo 225 mL de solucao
salina estéril. Apds esta etapa procedeu-se com a homogeneizacdo por aproximadamente 60
segundos em Stomacher (SPLABOR), desta forma obteve-se a diluicdo 10", em seguida
procedeu-se com as dilui¢des seriadas 107, 10~ ¢ 10™* adotando os mesmos procedimentos. Estas
dilui¢des foram utilizadas para as analises de todos os micro-organismos. As analises
microbioldgicas foram realizadas de acordo com recomendagdes oficiais do Manual de
Microbiologia de Alimentos de Origem Animal e Agua do Ministério da Agricultura (MAPA,
2018).

Contagem Total de Bactérias Aerobias Mesofilas (UFC/g)

Para a andlise de mesofilos utilizou-se o 4gar fundido, misturado a diluicdo com o 4gar em
temperatura de 45 °C duplicadamente. A inoculacdo em placas de Petri foi realizada por meio de
semeadura de 1 mL de cada diluigio seriada em placas estéreis contendo (Agar padrio para
contagem). Seguidamente foram incubadas invertidas em estufa bacteriologica a 35 °C durante
48 horas. A leitura foi realizada contando-se nas placas previamente inoculadas e incubadas, o
numero de coldnias que cresceram na placa, sendo expressos por Unidade Formadora de Colonia

(UFC/mL) por placa.

Contagem de coliformes a 45 °C (NMP/g)

Para a contagem de coliformes seguiu-se a técnica pelos tubos multiplos do nlimero mais
provavel (NMP/g), conforme protocolo recomendado por Silva, Junqueira e Silveira (2001;
MAPA, 2018). De cada dilui¢do seriada (10" a 10) do alimento em estudo foram tomadas trés
por¢oes de ImL cada e inoculadas, respectivamente, em trés tubos contendo 10mlIL de Caldo

Lauril Sulfato Triptose (LST MERCK 10266) contendo um tubo de Durhan invertido, obtendo-se
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trés séries de trés tubos, os quais foram incubados em estufa a 35-37 °C, por 48 horas. Os
subcultivos positivos com formacao de gas no interior do tubo de Durhan foram semeados em
tubos de Caldo Escherichia coli (EC MERK 10765), contendo tubos de Durham invertidos, e
incubados a 45 °C, em banho-maria, para a determinagdo de coliformes a 45 °C. Apds a
incubagdo por 24 horas foi realizada a leitura, e os tubos que apresentavam turvagdo do meio e
producao de gés no interior do tubo de Durham foram considerados positivos para bactérias do
grupo coliforme a 45 °C. Para cada dilui¢do, o nimero de tubos positivos foi anotado e
quantificado através da tabela de NPM (JAY, 2005), determinando, assim, o NPM de coliformes

a 45 °C por grama de carne analisado.

Identifieacio Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Para o procedimento de contagem do Staphylococcus coagulase positiva, seguiu-se a
metodologia descrita por Silva, Junqueira e Silveira (2001) e MAPA (2018). Foi realizada a
semeadura na superficie de placas de Agar Baird-Parker (BP), com auxilio de al¢a de Drigalsky,
a partir da inoculagdo de 0,ImL das diluigdes selecionadas. A incubagdo foi realizada em estufa
microbioldgica a 35 °C por 48 horas. Para a contagem foram selecionadas placas com 20 a 200
colonias, sendo contadas as coldnias tipicas e atipicas (com caracteristicas morfologicas do
micro-organismo em estudo — Stephylococcus e Streptococcus). Foram selecionadas as colonias
tipicas para o teste de catalase. Esse teste permite separar os Streptococcus catalase negativa de
outros cocos Gram-positivos produtores de catalase, por exemplo, Staphylococcus. Assim, a
enzima catalase converte o peroxido de hidrogénio contido no meio em oxigénio e agua. A
liberacdao do oxigénio se observa pela formacao de bolhas.

Em seguida, transferiram-se algumas coldnias tipicas e atipicas para um tubo de caldo
infusdo de cérebro coracdo (BHI) incubado a 35 °C por 24 horas. A confirmagdo como
Staphylococcus coagulase positiva, foi realizado por meio do teste de coagulase. Para isso,
transferiu-se 0,2 mL de cada cultura obtida em BHI, para um tubo, adicionados aos 0,2 mL de
cultura e 0,5 mL de coagulase plasma-EDTA e misturado com movimentos de rota¢do, sem agitar
os tubos. Os tubos foram incubados em banho-maria a 37 °C e observado a cada uma hora, se
houve formacdo de codgulo. As contagens de Staphylococcus foram obtidas pela multiplicacao
do numero de colonias pela reciproca da diluicdo utilizada e os resultados expressos como

UFC/g.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas andlises microbioldgicas foram comparados com valores
preconizados pela legislacao brasileira, descrito na Resolugdao n° 12 de 02 de janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001). Na tabela 1 estao expressos os dados
para os resultados das analises microbiologicas.

Tabela 1. Resultados da avaliagdo microbiologica de carne suina in natura comercializada em
Feiras livres do Vale do Paraiba.

Padrdo Microbiolégico

Micro-organismos Contagem (MAPA, 2018)
_ 7,5x10%a 2,1 x 10 5 x 10
Coliformes a 45 °C (NMP/g)
>1100
2 2
Staphylococcus coagulase positiva 15x10 5x10
(UFClg) 1,8 x 10°
Mes6filos (u/25g) 1,2x10°a>2,5 x 10°

Fonte: Elaborado pelos Autores

Na contagem de bactérias aerobias mesofilas foram encontrados elevados valores,
variando de <1,2XIO5 a >2,5x106 UFC/g. Estes resultados se enquadram dentro dos valores na
mesma pesquisa feita por Sales et al. (2013), que fazendo a avaliagdo da qualidade
microbiologica da carne suina comercializada em condi¢Oes similares as deste estudo, em
Mossor6-RN, verificaram uma variagio de <3,0x10° a >3,0x10° UFC/g na contagem padrdo em
placas de micro-organismos mesoéfilos.

A legislagdo brasileira ndo prevé limites para contagem em placas de bactérias aerdbias
mesofilas em carne suina (BRASIL, 2018). Segundo Silva Junior (2007), para os alimentos que
ndo contém padrdes estabelecidos para contagem microbiana total, destinados ao consumo
humano, com populagdes microbianas da ordem de 10® UFC/g ou mL, como neste estudo, onde
uma amostra obteve contamina¢ao no valor de 2,5 x 10° , devem ser considerados no minimo
suspeitos, pois aumenta a possibilidade de estarem presentes bactérias deterioradoras e/ou
patogenas, podendo ocorrer descaracterizacdo sensorial, perdas do valor nutricional e da
atratividade do alimento. A presenca elevada de mesofilos sugere a auséncia de higienizagdo no
processamento do alimento.

Verificou-se que todas as amostras avaliadas apresentaram crescimento para a mesma €
estes valores podem alterar as caracteristicas sensoriais da carne suina (SILVA JUNIOR, 2007),
pois, no que afirmam Lira e Pereira (2001), a auséncia desse grupo de micro-organismos indica

que a manipulacdo e as condi¢des de conservacao foram adequadas.
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Para Franco ef al. (2008) e Franco e Landgraf (2005), a presenga desse grupo de micro-
organismos significa que houve condi¢gdes para o crescimento de patdgenos, pondo em risco a
saude do consumidor. Dessa forma, a contagem das mesmas permite ndo somente indicar a
qualidade higiénica do ambiente, mas também o tempo 1til de conservagdo (MERCK, 1994).

Ja na contagem de coliformes a 45 °C pela técnica de Numero Mais Provavel (NMP), que
¢ muito utilizada para avaliar condi¢des higiénicas, sendo que altas contagens significam
contaminagdo poOs processamento, limpezas e sanificagdes deficientes, tratamentos térmicos
ineficientes ou multiplicacdo durante o processamento ou estocagem.

Nesse estudo foi constatado um numero elevado de coliformes totais (7,5 x 10 a >1,1 x
10° NMP/g), estando apenas um percentual de 15% das amostras dentro do padrio estabelecido
segunda a normativa RDC 12 (ANVISA, 2001), enquanto que 85% estavam fora dos padrdes
preconizados pela legislacio (MAPA, 2018).

A presenca elevada de coliformes termotolerantes determina condigdes sanitarias
insatisfatorias desse alimento e apresentacdao potencial de patdgenos. A existéncia de coliformes
termotolerantes ¢ um desafio para a induastria alimenticia, pois ¢ de preocupagdo nacional e
internacional os perigos voltados a saude do consumidor (FRANCO; LANDGRAF, 2002).

Martins et al. (2007), estudando o perfil microbiolégico da carne suina in natura
comercializada em feiras livres, em supermercado? na microrregido do Brejo Paraibano,
detectaram a presenga destes micro-organismos com valores variando entre 3,5)(103 a 5,3)(106
NMP/g, sendo que 33% e 95% das amostras mostraram-se com contaminagao acima dos padroes
recomendados para a manuten¢do da qualidade da carne, para coliformes totais e termotolerantes,
respectivamente. Em comparagdo com os resultados do presente estudo, nota-se que foram
inferiores aos de Martins et al. (2007), cujos valores encontrados correspondem ao percentual de
80% das amostras com contaminacao acima dos padrdes recomendados.

Outra analise importante foi (texto deve estar no passado) a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, que indica manipulagdo inadequada e ¢ uma bactéria patdogena ao ser humano,
onde as altas contagens obtidas estdo relacionadas a uma precaria condi¢cdo de manipulacdo e
ainda acena com a possibilidade destes produtos serem potencialmente capazes de causar DVA,
uma vez que Staphylococcus aureus. acima de 10x° UFC/g pode produzir enterotoxinas
suficientes para causar doeng¢a no consumidor (ALBUQUERQUE et al., 2006).

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva variou entre 1,8 x 10° UFC/g e 2,5 x
10> UFC/g, e de todas as 20 amostras analisadas, 25% apresentaram contaminagdo por
Staphylococcus coagulase positiva, o que reflete na manipulagdo inadequada dos alimentos

durante a comercializagdo das carnes suinas nas feiras destes municipios, como, por exemplo, o
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manuseio de dinheiro durante a comercializagdo, transito de animais como caes € gatos no
ambiente, presenca de insetos como moscas, além de que a comercializagdo da carne era
realizada por sobre balcdes expostos.

Esses resultados podem ser justificados pela resolugdo 275/02 do Ministério da Satude
(2002), em que todos os manipuladores da area de alimentos devem se manter adequadamente
higienizados, o que ndo foi verificado. Todos os manipuladores falam e manuseiam dinheiro ao
mesmo tempo em que manipulam alimentos e, ndo se faz uso de 4gua corrente nem sabao
antisséptico e ¢ verificado transporte e acondicionamento da carne para comercializagdo
(BRASIL, 2017).

Nenhum dos manipuladores utilizavam uniformes nem protecdo para os cabelos,
conforme verificado por Audi, (2002), que ao analisar 371 manipuladores verificou que mais da
metade ndo obedecem a legislacdo, onde as mesmas observagdes foram feitas nas cidades nesse
estudo.

Produtos carneos sdo frequentemente associados a surtos de DVA segundo Welker et al.
(2010), e uma carga microbiana muito elevada pode aumentar os riscos de intoxicacdes
alimentares ¢ perdas de qualidade dos produtos. Assim, fazem-se necessarios estudos mais
detalhados sobre as condi¢des higi€nico-sanitarias ao longo da comercializacdo em feiras livres
para que seja possivel a identificacdo dos pontos de contamina¢do dos produtos e que possam ser
tomadas medidas eficazes que garantam a seguranc¢a alimentar da carne suina para a populagdo
consumidora dessas carnes.

Ademais, as possiveis contaminagdes de DTA’s oriundas de produtos carneos € uma
consequéncia de m4 manipulacdo, especialmente no beneficiamento dos mesmos. Outro fator
importante ¢ a auséncia ou deficiéncia de instru¢cdes adequadas para esses feirantes, onde os

mesmos estao habituados a essas mas praticas de manipulacao.

CONCLUSAO

As condigdes higi€nico-sanitarias da carne suina comercializada de feiras livres de
municipios do Vale do Paraiba, Alagoas, Brasil, podem refletir a maneira como sdo submetidas a
manipulacdo e comercializagdo. Além disso, a exposicdo prolongada desse alimento sem
qualquer tipo de refrigeracdo, contribui para elevados niveis de contaminagdo microbiana,
podendo provocar riscos de toxinfec¢des alimentares, deterioracdo e perda da qualidade da carne
para o consumidor final.

Ademais, ¢ importante estabelecer nesses ambientes agdes de conscientizacdo para esse

grupo de comerciantes, especialmente por meio de agdes de Orgdos publicos como a Agéncia
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Nacional de Vigilancia Sanitario, por meio de parceiros locais, como as Universidades, por

exemplo.
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