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RESUMO

O objetivo deste estudo foi analisar as condi¢des higinicos-sanitarias dos mercados publicos dos
municipios da microrregido de Cameta, estado do Pard, e avaliar as caracteristicas microbiologicas
das carnes comercializadas nestes locais por meio da pesquisa de micro-organismos indicadores.
Sessenta e quatro amostras de carne bovina in natura foram coletadas e analisadas por meio
da determinagdo do Numero Mais Provével de coliformes a 35 °C e 45 °C e contagem de
Staphylococcus coagulase positiva, de acordo com a Instrugio Normativa n° 62 de 2003 do Ministério
da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Paralelamente, as condigdes higiénico-sanitdrias foram
avaliadas aplicando-se checklist. Os resultados obtidos evidenciaram que todos os locais avaliados
apresentaram condigbes higiénico-sanitdrias insatisfatorias, sendo classificados como deficientes.
As amostras apresentaram Numero Mais Provavel de coliformes a 35 °C e 45 °C que variaram de 64 NMP/g
a >1100NMP/g, e contagens de Staphylococcus coagulase positiva entre 1,8 x 10> UFC/g e 2,3 x 10° UFC/g.
Os estabelecimentos avaliados nao atenderam as exigéncias minimas de higiene e sanidade, e a carne
comercializada apresentou elevada contagem de micro-organismos indicadores.

Palavras-chave. coliformes, Staphylococcus coagulase positiva, condigdes higinicos-sanitarias, carne
bovina.

ABSTRACT

The aim of this study was to analyze the sanitary conditions of public markets located in the
Cametd micro-region, state of Pard, and to assess the microbiological condition of the meat sold in
these locations through the determination of microorganism indicators. For this purpose, 64 fresh beef
samples were collected and the determination of the Most Probable Number of coliforms at 35 °C and
45 °C and coagulase positive Staphylococcus counts were performed, according to the Instruction n° 62,
2003 of the Ministry of Agriculture Livestock and Supply. In addition, the hygienic and sanitary conditions
of the public markets were evaluated by applying a checklist. The found results showed that all of the
evaluated public markets indicated poor hygienic sanitary condition, and they were ranked as deficient.
The samples showed the Most Probable Number of coliforms at 35 °C and 45 °C ranging from 64 MPN/g
to >1100NMP/g, and coagulase positive Staphylococcus counts between 1.8 x 10> CFU/g and
2.3 x 10° CFU/g. The evaluated food markets did not meet the minimum requirements of hygiene and
sanitation and the sold meat samples showed high count of microorganisms indicators.

Keywords. coliforms, coagulase positive Staphylococcus, Sanitary condition, beef.
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Na regido norte do Brasil, as feiras e
mercados municipais sdo frequentemente os
centros comerciais mais utilizados pela populagao
para a compra de produtos alimenticios e estes
locais destacam-se por suas caracteristicas
peculiares na comercializacdo de carne bovina.
Almeida et al' definem as feiras livres como os

locais responsaveis pelo desenvolvimento da
atividade de subsisténcia de muitas familias
das pequenas cidades interioranas, além de

serem responsaveis pelo desenvolvimento local
e principal fonte de alimento para a populagio.
No entanto, as condigdes higiénicas e sanitdrias
destes locais siao precarias e caracterizam um
risco a saude publica, contrariando a legislagao
sanitdria vigente no pais.

Para a verificagdo das condi¢des de higiene
e sanidade de um local ou estabelecimento,
roteiros de inspecdo podem ser empregados
como instrumento de fiscalizacio, sendo a lista
de verificacdo (checklist) o método mais utilizado.
A grande utilizagdo dessa técnica se da por sua
rapidez, praticidade, por apresentar um baixo
custo e alto beneficio. Porém, para complementar a
avaliagdo dos estabelecimentos, faz-se necessario o
uso de testes microbiologicos no produto analisado.

Na atualidade, no Brasil, somente a auséncia
de bactérias do género Salmonella spp. para
carne bovina in natura é exigida. No entanto,
Lundgren et al* ressaltaram a falta de um padrao
mais completo, que designe a qualidade
microbiolégica deste alimento. Embora nao existam
padroes para as contagens de micro-organismos
indicadores como os coliformes e Staphylococcus
coagulase positiva, a deteccdo destes agentes
reforca os estudos sobre a avaliacdo das condicoes
higiénicas, pois numeros elevados indicam
insalubridade do alimento. Com base no exposto,
o objetivo do presente estudo foi analisar as
condigdes  higiénico-sanitarias dos mercados
publicos dos municipios da microrregidao de
Cametd, estado do Pard, e avaliar a microbiota
da carne comercializada nestes locais, através da
determinagdo de micro-organismos indicadores
do grupo coliformes e da contagem de
Staphylococcus coagulase positiva.
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Para a realizagio do presente trabalho,
amostras de 500 g de carne bovina in natura
(coxdo mole) foram coletadas em diferentes
estabelecimentos comerciais dos mercados publicos
dos municipios da microrregido Cametd, Para.
Para tal, foram considerados 6 (seis) mercados
publicos da regido e o tamanho da amostra foi
calculado utilizando-se a ferramenta Statcalc do
Software Epilnfo 7.1.4, considerando frequéncia
esperada de 50 %, erro 3 de 20 % e erro a = 0,01,
o que levou a um total de 64 amostras a serem
coletadas (12 no municipio de Abaetetuba, 20
em Cametd, 6 em Igarapé-Miri, 6 em Limoeiro
do Ajuru, 8 em Oeiras do Pard e 12 em Mocajuba),
sendo  realizada  amostragem  estratificada
proporcional, considerando cada municipio como
um estrato.

Apds coleta, as amostras foram transportadas
e mantidas em caixas isotérmicas até a realizacdo
da determinacdo do Numero Mais Provavel
de Coliformes a 35 °C e 45 °C e a contagem
de  Staphylococcus  coagulase  positiva, que
foram realizadas segundo a Instrugdo Normativa
n° 62, de 26 de agosto de 2003, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento’.

Para a andlise estatistica dos dados, os
resultados microbiologicos foram submetidos a
analise descritiva e ao Teste de Kruskal-Wallis,
onde foi realizado o teste de comparacdo multipla,
executados através do software SPSS v.20, de
acordo com a metodologia previamente descrita
por Guimaraes®.

Paralelamente a coleta de amostras, foi
aplicada uma lista de verificagdo (checklist)
nos boxes dos mercados municipais onde as
carnes foram coletadas, visando a avaliacio das
condigdes higiénico-sanitarias. O checklist foi
confeccionado com base na Resolu¢do de Diretoria
Colegiada n° 275, de 21 de outubro de 2002, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria® e no
Roteiro de inspe¢ao de agougues e peixarias,
anexo da Portaria n° 2619, de 06 de dezembro
de 2011, da Prefeitura Municipal de Sao Paulo,
sendo os estabelecimentos classificados, como:
bom (estabelecimentos que atenderam de 75 a 100 %
dos itens), regular (51 a 75 % de conformidade), e
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deficiente (0 a 50 % de conformidade)®. A referida
lista de verificagdo abordou aspectos relacionados
a higienizacao das instalagdes, edificagoes e
instalagoes, instalagdes sanitdrias, areas de produgao,
controle integrado de pragas, abastecimento de
agua, manejo de residuos, recebimento/compra
de matéria prima, armazenamento em camara
fria, uso de geladeira/freezer/balcdo frigorifico,
manipula¢ao e manipuladores.

Os resultados microbioldgicos da
determinacdo do Numero Mais Provavel de
coliformes a 35 °C e 45 °C e Staphylococcus
coagulase positiva estdo apresentados na Tabela 1.

De acordo com a analise estatistica descritiva
para contagem de Staphylococcus coagulase positiva,
o maior valor do P__ foi observado nas amostras do
municipio de Cameta, onde 25 % dos resultados
apresentaram valores inferiores a 1,1 x 10° UFC/g.
Os percentis P,; apresentaram diferenca entre os
grupos mediante andlise comparativa, sendo o
maior valor encontrado nas amostras do municipio
de Oeiras do Pard, onde 75 % dos resultados
apresentaram valores inferiores a 1,9 x 10° UFC/g,
e o menor valor observado nas amostras do
municipio de Cameta, onde 75 % dos resultados
apresentaram valores inferiores 1,1 x 10* UFC/g.
Esses resultados demonstram que os valores da
contagem de Staphylococcus coagulase positiva
foram, em geral, menores nas amostras no
municipio de Cameta e os maiores nas amostras
do municipio de Oeiras do Para.

O teste de Kruskal-Wallis demonstrou
que ndo houve diferenca significativa entre os
municipios quanto a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, resultando num p-valor = 0,098.
No entanto, na Comparacdo Multipla de grupos
realizada pelo mesmo teste, o municipio de
Oeiras do Para apresentou um p-valor < 0,05,
quando relacionados com Abaetetuba, Cametd e
Igarapé-Miri, demonstrando que Staphylococcus
coagulase positiva se manifesta em quantidades
estatisticamente diferentes nesses locais.

As amostras de carne apresentaram
Numero Mais Provavel de coliformes a 35 °C e
45 °C que variaram de 64 NMP/g a > 1100 NMP/g,
sendo que 81,25 % e 62,5 % das amostras
apresentaram contagens superiores a 1100 NMP/g,
respectivamente.

Mediante aplica¢ao do Teste de Kruskal-Wallis,
ndo foi observada diferenca estatistica quanto a
presencga de coliformes a 35 °C entre os municipios
estudados (p = 0,0850). No entanto, na Compara¢ao
Multipla de grupos, o municipio de Cameta
quando relacionado aos municipios de Abaetetuba,
Oeiras e Limoeiro, apresentou p-valor < 0,05,
considerando assim que coliformes a 35 °C
se manifestam em quantidades estatisticamente
diferentes nesses locais. Ja quanto a presenca
de coliformes a 45 °C, foi observado que ha
diferenca estatistica (p=0,006) entre os municipios
estudados. Na Comparagdo Multipla de grupos
os municipios, Oeiras do Para relacionado a
Igarapé-Miri, Limoeiro e Abaetetuba; Mocajuba
relacionado a Limoeiro e Igarapé-Miri; e Abaetetuba
com Oeiras do Pard, apresentaram p-valor < 0,05,

Tabela 1. Populagdo de coliformes a 35 °C e 45 °C e de Staphylococcus coagulase positiva, obtida em amostras de carne coletadas

nos mercados publicos da microrregido de Cameta, PA

. Coliformes a 35 °C Coliformes a 45 °C Staphylococcus
Municipio n°de (NMP/g) (NMP/g) coagulase positiva (UFC/g)
amostras

Minimo Maximo Minimo Maximo Minimo Maximo
Abaetetuba 12 >1100 >1100 240 >1100 2,8x10° 7,8 x 10*
Cameta 20 64 >1100 64 >1100 1,8 x 102 2,6 x 10*
Igarapé-Miri 6 240 >1100 240 >1100 2,5x10% 1,1 x 10*
Limoeiro do Ajuru 6 >1100 >1100 1100 >1100 2,3x 10° 6,7 x 10*
Mocajuba 12 150 >1100 93 >1100 2,3x10% 7,8 x 10*
Oeciras do Pard 8 >1100 >1100 >1100 >1100 1,0x10° 2,3x10°
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considerando assim que o coliformes a 45 °C
se manifestam em quantidades estatisticamente
diferentes nesses locais.

A Tabela 2 demonstra os resultados obtidos
pela aplicagdio do checklist, de acordo com os
itens avaliados por bloco, no qual se observa
a percentagem individual por bloco dos itens
atendidos, bem como a classificacio do mercado
publico de acordo com o percentual de itens
atendidos em cada mercado publico.

No bloco que avaliou as edificagdes e
instalagdes, os resultados obtidos demonstraram
que o mercado do municipio Cameta atendeu
100 % dos itens avaliados, j4 o mercado de
Abaetetuba atendeu somente 16,67 % dos itens.
Destaca-se também o mercado publico do municipio
de Igarapé-Miri, com 83,33 % de atendimentos
dos itens.

Na avaliagdo do bloco das condigcdes de
armazenamento em camera fria, observou-se a
auséncia de local especifico para armazenamento
na maioria dos mercados avaliados. Apenas o
mercado publico do municipio de Mocajuba

atendeu 75 % dos itens avaliados para este bloco.
Ainda, avaliando os métodos de conservacao,
no bloco que avaliou a refrigeracio durante o
armazenamento, por meio da utilizagao de geladeira
e freezer, observou-se que somente os municipios
de Cameta e Mocajuba apresentaram percentual
satisfatorio, de 50 % e 100 % de atendimento dos
itens, respectivamente.

Os resultados da lista de verificacao, referente
ao bloco que avaliou as praticas de manipulagdo e
avaliacdo do manipulador, demonstraram valores
insatisfatorios em todos os municipios avaliados.
Somente o municipio de Mocajuba obteve avaliacdo
de 14,29 % de atendimento dos itens.

Para Lundgren et al’>, apesar da legislacao
brasileira para alimentos exigir somente a auséncia
de Salmonella spp. em 25g de amostra para carne
in natura, ndo se pode descartar a importancia de
outros micro-organismos. Estes autores afirmam que
a contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Tabela 2. Percentual de itens atendidos (conformes) na avalia¢do por blocos, percentual de atendimento dos itens e classificagdo
geral obtidos com a aplica¢ao do Checklist referente as condi¢des higiénico-sanitarias dos mercados publicos dos municipios que

compde a microrregido de Cameta, PA

Percentagem (%) de itens conformes observados nos Mercados Publicos analisados

Aspectos avaliados

Abaetetuba Cameta Igarapé-Miri Limoeiro do Ajuru Mocajuba Oeiras do Para

Edificacoes e Instalagoes 16,67 100,00 83,33 33,33 50,00 33,33
Instalagdes Sanitarias 20,00 40,00 20,00 20,00 20,00 20,00
Areas de Producio 0,00 16,67 50,00 0,00 16,67 0,00
Higiene das Instalagoes 50,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Controle de Pragas 0,00 25,00 0,00 0,00 25,00 0,00
Abastecimento de Agua 40,00 40,00 60,00 20,00 40,00 40,00
Manejo de residuos 25,00 50,00 50,00 25,00 25,00 25,00
Recebimento e compra 0,00 0,00 0,00 0,00 60,00 0,00
Armazenamento 0,00 25,00 0,00 0,00 75,00 0,00
Geladeira e Freezer 0,00 50,00 0,00 0,00 100,00 0,00
Manipulador 0,00 0,00 0,00 0,00 14,29 0,00
Ef:;fi‘i‘;“:;tt(;’aa;sdi‘:ens 10,53 28,07 24,56 8,77 33,33 10,53
Classificagao Geral dos Deficiente Deficiente Deficiente Deficiente Deficiente Deficiente

mercados publicos

4/7

Publicagio continua on line: nimero de paginas sem efeito para citagao
On line continuous publishing: page number not for citation purposes



Silva JB, Prazeres AR, Oliveira ACS, Dantas VV, Barros MCS, Silva F, et al. Avaliacdo higiénico-sanitdria de estabelecimentos comerciais
e andlise de micro-organismos indicadores em amostras de carne bovina (coxdo mole) in natura comercializadas em mercados publicos.

Rev Inst Adolfo Lutz. Siao Paulo, 2016;75:1709.

em alimentos é de suma importancia e tem como
finalidade relacionar este agente microbiano a
saude publica, para confirmar o seu envolvimento
em surtos de intoxicagdo alimentar e para controlar
a qualidade higiénico-sanitaria nos processos de
produ¢iao e manipulagdo de alimentos, servindo
como indicador de contaminacao.

Os resultados obtidos para Staphylococcus
coagulase positiva nas amostras de carne in
natura demonstraram valores que variaram entre
1,8 x 10* UFC/g e 2,3 x 10° UFC/g e que podem
ser associados a auséncia de praticas higiénicas
durante a obtencdo e manipula¢iao da carne, fato
que pode ser comprovado quando se observa
os resultados da aplicagdo do checklist. As altas
quantidades desse patéogeno no alimento sao
reconhecidas com um risco potencial para a saude
publica dos consumidores da regido em estudo.
Para Costa e Silva’, contagens de Staphylococcus
coagulase positiva acima de 10° UFC/g sao
consideradas improprias para o consumo humano.

Alcantara et al®, ao analisarem 90 amostras
de carne in natura expostas ao consumo
em supermercados e agougues, constataram em
93,34 % das amostras a presenca de Staphylococcus
coagulase positiva, com contagens que variaram
entre 3,2 x 10°e 1,8 x 10° UFC/g. Valores proximos
foram encontrados nas amostras do mercado
publico de Oeiras do Para, PA, onde o valor maximo
encontrado foi de 2,3 x 10° UFC/g.

A contaminagao por Staphylococcus coagulase
positiva evidenciada neste estudo associa-se com os
elevados indices encontrados para coliformes nas
amostras pesquisadas. Altos valores de coliformes
estdo diretamente relacionados as inadequadas
praticas higiénico-sanitdrias na obten¢io da
carne, fato que pode ser comprovado neste estudo
quando se observa os resultados da avalia¢do
higiénicossanitdria e altas contagens bacterianas
encontradas nas amostras.

Apesar da legislagdo brasileira nao estabelecer
limite para a contagem de micro-organismos do
grupo coliformes para amostras de carne bovina
in  natura, Chairman’® determina um padrio
maximo de 10* UFC/g para carne moida bovina.
Roberts et al' consideram que a qualidade
microbioldgica da carne triturada é reflexo de seu
preparo e que as contagens de micro-organismos

neste produto é de 10 a 100 vezes maior do que o
encontrado em cortes e carcaga e, por esta razao,
no presente trabalho consideramos as amostras
que apresentaram contagens acima de 10° NMP/g
para coliformes inapropriadas do ponto de vista
microbiologico.

Estas  informagdes  corroboram  com
os resultados expressos por outros autores, que
relatam que a presenca deste grupo microbiano
influencia negativamente na qualidade da carne
bovina. O estudo de Alcantara et al® demonstrou
que, dentre as 90 amostras de carne in natura
analisadas, 73,33 % continham micro-organismos
indicadores do grupo dos coliformes a 35 °C e
45 °C. Ja Lundgren et al’, quando avaliaram os
aspectos sanitarios da carne bovina comercializada
em feiras livres e mercados publicos de Joao
Pessoa, PB, verificaram presenga de coliformes em
100 % das amostras.

Na pesquisa realizada Xavier e Joele', os
referidos autores obtiveram resultados semelhantes
aos encontrados neste trabalho, visto que
detectaram coliformes fecais em todas as amostras
de carne bovina in natura comercializadas
em Belém, PA. Desta forma, mediante varios
estudos que comprovam a presenca de
micro-organismos indicadores em carne in natura
e seu risco a saude publica, sugerimos que padroes
para a avaliagio da qualidade da carne
necessitam atualizagdo e que este grupo bacteriano
deveria ser incluso como mais um aspecto a ser
analisado.

Os dados alcancados por meio da lista
de verificagdbes demonstraram a dimensdo
das condi¢des inadequadas de comercializacdo
da carne nos municipios da microrregido de
Cametd, visto que todos os municipios foram
classificados como “deficientes”, pois atenderam
menos de 50 % dos itens avaliados. Esta
classificacaio é condizente com os resultados
das andlises microbioldgicas realizadas nas
amostras coletadas nesses estabelecimentos, que
demonstraram elevado indice de contaminagio
por micro-organismos indicadores.

O fornecimento da matéria prima pode
ter sido um dos pontos determinantes para os
resultados aqui apresentados, ja que os abatedouros
municipais, que fornecem carne para grande parte
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das feiras livre e mercados publicos sdo geridos
pelo poder publico local, ndo havendo fiscaliza¢ao
eficiente. Além disso, logo apds o abate, os
proprietarios dos animais sao responsaveis pela
distribuicao da carne obtida, que aumenta o risco de
contamina¢ao por meio da manipulagdo constante.

Nos resultados obtidos no estudo realizado na
microrregido de Cametd, PA, a procedéncia da carne
ndo foi confirmada em cinco dos seis municipios
estudados. Apenas no municipio de Mocajuba, os
quartos bovinos, apresentaram-se embalados, com
etiquetas de procedéncia de abatedouro e selo de
inspecdo estadual. Lange'?, destaca que no momento
do recebimento pelos comerciantes, as carnes
devem estar protegidas mediante uso de embalagens
apropriadas e identificadas através de rotulos
previamente aprovados pelos servigos de inspecao.

Diniz et al” enfatizam que, embora ndo
haja legislacdo especifica para a comercializagdo
dos produtos carneos em feiras livres, a venda vem
sendo realizada inadequadamente. Destacam-se
neste contexto a auséncia de fiscalizagdo sanitaria
durante a comercializagdo, o abate e comércio
clandestino de carnes, as condi¢des insalubres
de transporte, conservagdo, exposicio e
comercializacdo das carnes. Dos seis mercados
publicos avaliados, apenas o municipio de
Cametd, PA, apresentava balcao frigorifico para
exposicdo da carne no momento da venda,
assim como apenas o municipio de Mocajuba, PA
apresentou  cimara  frigorifica em  pleno
funcionamento utilizada para armazenamento
das meias carcagas.

Lundgren et al* ressaltam que durante
a comercializaggo de produtos carneos ¢é
imprescindivel a manutencdo da temperatura
adequada, pois do contrario estes se alteram
rapidamente, principalmente em regides tropicais.
Desta forma, é necessario um controle rigoroso
da temperatura de refrigeracdo para garantir a
qualidade desses alimentos. Além da fiscaliza¢ao
ineficiente, a falta de conhecimento dos
comerciantes, que na sua grande maioria possuem
baixo nivel de escolaridade, e a questdo cultural
empirica, contribuem para este quadro. Isso pode
ser confirmado por Minnaert e Freitas' que,
ao avaliarem as praticas higiene nas feiras
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livres de Salvador, BA, concluiram que a falta de
higienizagdo dos alimentos nestes locais ¢ uma
aquisi¢do historica e cultural, em que limpo e sujo
sao simbolos culturais nem sempre associados aos
conceitos técnico-cientificos. No que concerne as
praticas de comercializa¢do, foi evidenciado nos

mercados pesquisados neste estudo, situagdes
semelhantes ao descritas pelos autores.
Alcantara et al® também verificaram

desorganizagido e falta de higiene em 53,33 %
dos locais amostrados, onde foi evidenciada a
falta de pias para higienizagdo das maos dos
manipuladores, sendo que nesses locais a
manipulagdo da carne e dinheiro a0 mesmo tempo
eram frequentes. No estudo aqui apresentado, foi
evidenciada a auséncia de praticas de higiene e
sanitizacao tanto dos manipuladores quanto dos
equipamentos, utensilios e locais de manipulagao.

Oliveira et al”®, avaliando as condicoes
higiénicossanitdrias das mdos de manipuladores,
observaram a interferéncia direta da falta de
higiene pessoal na qualidade microbioldgica da
carne comercializada, em que as contagens de
aerébios mesdfilos, estafilococos coagulase positiva,
fungos filamentosos e leveduras, coliformes
totais e termotolerantes apresentaram-se elevadas.
Os autores comparam os resultados das analises
microbiolégicas das carnes antes e apds a
manipula¢do e constataram aumento da contagem
microbiana na maioria das amostras analisadas,
indicando que higienizacdo inadequada das
maos dos manipuladores ¢ um dos principais
dos fatores de contaminagao.

Concluiu-se que as amostras de carne
in natura analisadas demonstraram elevados
indices de contaminagdo por micro-organismos
indicadores, o que demonstra que os
estabelecimentos analisados apresentaram
condi¢des higiénicas insatisfatdrias. Esta afirmagao
foi comprovada pelos resultados obtidos a partir
da lista de verificagdo de conformidades,
que determinou que os mercados publicos
da Microrregido de Cametd, estado do Para,
sao deficientes quanto a condigdes sanitarias.

Publicagio continua on line: nimero de paginas sem efeito para citagao
On line continuous publishing: page number not for citation purposes



Silva JB, Prazeres AR, Oliveira ACS, Dantas VV, Barros MCS, Silva F, et al. Avalia¢do higiénico-sanitdria de estabelecimentos comerciais
e andlise de micro-organismos indicadores em amostras de carne bovina (coxdao mole) in natura comercializadas em mercados publicos.
Rev Inst Adolfo Lutz. Sao Paulo, 2016;75:1709.

7. Costa EL, Silva JA. Avaliagdo microbioldgica da carne
Almei . . de sol elaborada com baixos teores de cloreto de sddio.
meida RB, Diniz WJS, Silva PTV, Andrade LP, N i
Diniz WPS, Leal JBG et al. Condicoes higiénico- ClenCTecnolAllment.2001;21(2):135-49. [DOL:http://
o . dx.doi.org/10.1590/S0101-20612001000200005 ].
sanitirias da comercializagio de carnes em
feiras livres de Paranatama, PE. Alim Nutr. 8. Alcintara MA, Gatto IRH, Kozusny-Andreani
2011;22(4):585-92. DI. Ocorréncia e perfil de suscetibilidade aos
antimicrobianos de micro-organismos isolados de
Lundgren PU, Silva JA, Maciel JE Fernandes TM. cortes de carne bovina. Vet Foco. 2012;10(1):80-92.
Perfil da qualidade higiénico-sanitaria da carne
bovina comercializada em feiras livres e mercados ~ 0- Chairman CS. Development —and = use of
publicos de Jodo Pessoa/PB-Brasil Alim Nutr. mlc'roblologlcal criteria fo? foods. [Parte (.16 livro
2009;20(1):113-9. na internet]. London: Intitute of Food Science &
Technology;1997. [acessoem 120ut2016]. Disponivel
Brasil. Ministério da Agricultura, Pecudria e em: [http://pdfs.findtheneedle.co.uk/16898..pdf].
Abastecimento. Instru¢do Normativa n° §2, de 10. Roberts TA, Pitt JI, Cordier JL, Gorris LGM,
26 de agosto de 2003. Regulamento técnico de Gram L, Swanson KMJ, et al. Microorganisms in
Meétodos  Analiticos = Oficiais Para Controle de food 6. 22 ed. Kluwer Academic/Plenum Publishers,
Produtos de Origem Animal e Agua. Didrio Oficial New York; 2005.
[da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DE
18 set. 2003, Secdo 1, p. 14-51. 11. Xavier VG, Joele MRSP. Avaliagio das condicoes
higiénico-sanitarias de carne bovina comercializada
Guimardes PRB. Métodos quantitativos estatisticos. na cidade de Belém-PA. Hig Aliment.
Sao Paulo: IESDE Brasil S.A; 2008. 2004;18(125):64-73.
Brasil. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria 12. Lange TN. Avaliagio do laudo de inspegao
- ANVISA. Resoluc¢io n° 275, de 21 de outubro como instrumento de verificacdo das condicoes
de 2002. Regulamento técnico de procedimentos higiénico-sanitérias de estabelecimentos varejistas
operacionais  padronizados  aplicados  aos de carnes do municipio de Ribeirdo Pires -
estabelecimentos produtores/Industrializadores SP [dissertagdo de mestrado]. Sdo Paulo (SP):
de alimentos e a lista de verificacio das boas Universidade de Sdo Paulo; 2010.
priticas de fabricagio ~em estabelecimentos 13 Diniz WJS, Almeida RB, Lima CN, Oliveira RR,
produtores/industrializadores de alimentos. Diario Quirino WA, Brandespim DE. Aspectos higiénicos
Oficial [da] Repl'lbhca Federativa do Brasil, Brasﬂia, da Comercializagéo de carnes em feiras livres:
DE 06 nov. 2002, Segdo 1, p. 55-58. a percep¢do do comerciante. Acta Vet Bra.
Sdo ?aulo. Secretaria Municipal da Saude. (2)?;/31’0271(;138/31‘2/?)42_3’135(4)11;431[]1301 http://dx.doi.
Portaria n°® 2619-SMS.G, de 06 de dezembro
de 2011. Regulamento de Boas Praticas e de 14. Minnaert ACST, Freitas MCS. Praticas de higiene
Controle de condi¢bes sanitdrias e técnicas das em uma feira livre da cidade de Salvador (BA).
atividades relacionadas a importacdo, exportacio, Ciénc Satde Coletiva. 2010;15(Supl 1):1607-14.
extracdo, producdo, manipula¢io, beneficiamento, [DOL http://dx.doi.org/10.1590/51413-
acondicionamento, transporte, armazenamento, 81232010000700072].
distribuicdo, embalagem, reembalagem, 15. Oliveira MMM, Brugnera DF, Mendonga AT,

fracionamento, comercializacdo e uso de alimentos,
aguas minerais e de fontes, bebidas, aditivos
e embalagens para alimentos. Didrio Oficial [da]
Cidade de Sao Paulo, Sao Paulo, SP, 06 dez. 2011,
Segdo 1, p. 23-28.

Piccoli RH. Condigdes  higiénico-sanitarias
de maquinas de moer carne, maos de manipuladores
e qualidade microbiolégica da carne moida.
Ciénc Agrotec. 2008;32(6):1893-8. [DOI: http://
dx.doi.org/10.1590/S1413-70542008000600031 ].

717



