UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DA CARNE SUINA
COMERCIALIZADA NO MUNIC{PIO DE PONTES E LACERDA, MT

Autor: Leonardo Antonio Botini
Orientadora: Ms. Giulianna Zilocchi Miguel

"Trabalho de Conclusdo de Curso de graduagio
em Zootecnia, apresentado ao Departamento.de

. Zootecnia da Universidade do Estado de Mato
Grosso — Campus Universitario de Pontes e
Lacerda, como parte das exigéncias para
obtengdo do titulo de BACHAREL EM
ZOOTECNIA”.

PONTES E LACERDA
JULHO/2009




"

Biblioteca - Unemat - PLA

00014220

| "BIBLIOTECA

fa& *-F"f""—ﬂi QC

N°_ Mppp

N !’*1 A v R, E’OZO
{ 3 ~Ompra () Doagéo ( ) I’D&rrm.ztai



¢31.5'6Y
BUYo

¢

!
3

UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DA CARNE SUINA
COMERCIALIZADA NO MUNICIPIO DE PONTES E LACERDA, MT

Autora: Leon+ardo Antonio Botini
Orientadora: Ms. Giulianna Zilocchi Miguel

|
"Trabalho de Conclusgo de Curso de';graduagﬁo
em Zootecnia, apresentado do Departamento de
Zootecnia da Universidade do Estado de Mato
Grosso — Campus Universitirio de' Pontes e
Lacerda, como .parte das exigéncias para
obtengio do titulo de BACHAREL EM

ZOOTECNIA”. |

L L |

; g w

| - |

r | ,

i PONTES E LACERDA |
| | . JUNHO/2009 :
! |




Botini, Leonardo Antonio.
B749a Avallagﬁo microbiolégica da carne suina comercializada no Municipio-de.Pontes e
Lacerda MT / Leonardo Antomo Botini. — Pontes e Lacerda : [s.n. ] 2009. '
34If il. color. : ; , ) _
Trabalho de Conclusao (BacParelado Zootecma) UmverSIdade do Estado de Mato
Grossb Campus Umversn:éno de Pontes ¢ Lacerda, 2009.
Orlentadora' Ms. Giulianna Zilocchi Miguel.

1.,Came suina . 2. Contammat;ao. 3. Comeércio varegjista. 1. Titulo, 11, Pontes e Lacerda —
Universidade do Estado de Mato Grosso, Campus Universitdrio de Pontes e Lacerda.

R

s,y CDU 637.5°64

Ficha catal ograﬁca claborada pelo Scrwc;o Técnico de Biblioteca e Documemag:au UNEMAT, Campus .
Umversxténo de! Pontcs e Lacerda. | '




13

UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DA CARNE SUINA COMERCIALIZADA NO
MUNICIPIO DE PONTES E LACERDA- MT

Autor (2): Leonardo Antonio Botini

P

Orientador (a):@w’q. Giulianna Zilocchi Miguel

Membro: Lab. Jff Ricardo Porfirio da Rocha

PONTES E LACERDA
JULHO/2009



Hd duas formas para se viver a vida:
Uma é acreditar que ndo existe milagre.

A outra é acreditar que todas as coisas sdo um milagre.

Albert Einstein




Aos meus pais por terem sido meu primeiro exemplo.

A meu _pai por representar para mim o que significa ser um homem de verdade,
por sempre proteger a familia.

A minha mée por ter me ensinado a dar valor a tudo que tenho.

As minhas irmis por sempre estarem sempre me motivando

a seguir o mais longe que conseguir.

A minha namorada Leidi por preencher a minha vida com amor.

Aos meus amigos por caminharem junto comigo.

DEDICO




AGRADECIMENTOS

A toda minha familia pelo apoio, pelo incentivo e paciéncia durante todas as etapas de
minha vida académica. Principalmente 4 meus pais que sempre foram um exemplo na minha
vida e minhas irmé&s por sempre se preocuparem e me ajudarem a ser uma pessoa melhor.

A minha namorada Leidiane Macedo Costa pelo amor e felicidade que me trouxe nessa
ultima etapa tdo importante para minha vida.

A minha orientadora Giulianna Zilocchi Miguel pela paciéncia e compreensiio na parte
em que eu tinha mais insegﬁrant;a do curso por que gragas a ela pude escrever com liberdade e
sem medo de errar.

Aos os professores do curso de Zootecnia pelo exemplo de vida que cada um deles me
passou, pela preocupacio que eles t€m com o futuro de cada aluno e pelo amor & profissfo.
S#o pessoas por quem tenho muita admiragfio e respeito. Em especial os professores Dr.
Alexandre Agostinho Mexia, Dr. Adriana Fernandes de Barros Mexia, Ms. Eurico L. de
Sousa Neto, Ms. Edson Eguchi, Dr. Jocilaine Garcia, Ms. Giulianna Zilocchi Miguel, Ms.
Marcelo Pinheiro, Dr. Maria Aparecida (Dedé), Ms Cristiano Cruz, Ms. Osvaldo ¢ Ms.Tatiani
Botini. Ainda ao professor Ms. Mauricio Arantes Vargas, um dos professores mais legais que
Jjé tive, por puxar minha orelha no ultimo semestre e me feito acordar de novo.

As bibliotecarias (Simone e Tereza), pela dedicagfo, respeito e ajuda.

Ao meu amigo Luiz Messias do laboratério de solos por ser um dos adultos mais legais
da Unemat.

Ao meus amigos e colegas feitos na faculdade, nfio s6 os da minha turma como os de
outras, pelo companheirismo, pelas risadas e por dividirem comigo bons e maus momentos.
Serfio lembrados durante a minha vida inteira por terem participado da melhor época da
minha vida. Ndo vou tentar por nomes, pois temo esquecer de colocar algum e todos eles séo
importantes e merecem ser lembrados.

- Aos meus trés amigos mais antigos e queridos Eduardo Rodrigues, André Leal e
Vinicius H. Pessoa por serem meus conselheiros e por me ajudarem muitas e muitas vezes.

Ao professor e Biomédico José Ricardo Porfirio por ter sido excelente professor quando

entrei no curso e por me ajudar nesta ultima etapa colaborando com as andlises feitas neste

estudo. A ele meus sinceros agradecimentos.




As minhas sinceras desculpas aqueles que agora nfo foram lembrados, mas que mesmo
assim fazem parte da minha vida.
Por fim a Deus por que fez um mundo téio interessante, com pessoas muito legais e por

ter me colocado perto dessas pessoas.



BIOGRAFIA DO AUTOR

Leonardo Antonio Botini, filho de Maria Luzia da Conceig¢io Botini e Osvaldil Botini,
nasceu em Pontes e Lacerda, Mato Grosso, no dia 26 de junho de 1987.

Terminou o Segundo Grau em Dezembro de 2004.

Ingressou no Curso de Zootecnia pela Universidade do Estado de Mato Grosso, Campus
Universitdrio de Pontes e Lacerda em Fevereiro de 2005.

No més de Junho de 2009, submeteu-se 4 banca examinadora para defesa do Trabalho

de Conclusio de Curso.



SUMARIO
Pagina

2053211111 (o DS USSR — 11
1, TRVTRCTIIIIC AUD isomssmssesuimssssnssnessssts oo sesasss oo e S AN g sassveshos 12
2, REVISAD BIBLIOGRATTOAxsusssrcsssusesun crvossastcssssnsssssassss svs s s ssais sisvessens 14

2.1. A CAIME SUINA....ocorveiricriiiiiimiiiiisir st ae s s nes s nssneas T 14

2.2. Influéncias do pré-abate, transporte e manuseio na 4drea de espera na 15
qualidade..cussasisesies ftstesiesebesesissrstseesabRRSttseasatntes e s sneeaes sntntesessanteassaaneaeaaerann e ke daeetsiean

2.2, Lo Jeronmyediets BIdrea. s e oo s AR TS 15

2.2.2. Coleta-doganitiais para embarque s iy 16

2.2.3. EMDAIGUE. ....cceeierrinenisarrcereseneseeesneer e conensssissasstissnssissanssssssssansesssssasrasensasens 16

2.2.4. DESEMDAIGUE.......ceveereerercariieesressssssiessessasssseseressestecsesssrsssesssssrssssmsssssranssssasssons 17

2.3 Abate e FrigoriHcas.nssrasssmmmmyemesiissssisss s s .17

2.4. Comercializagfo (Portaria 304, MAPA)....c.coiicininciiiinieinicssesiesinenens 18

2.5. Manipulagfo higiénica de Carnes......ourereicirciisisisiesiiessnisrasassssssssassessssesenes 20
3. MATERIAIS E METODOS. ...covvvvermrireonesssriesissmsessasersssssensssersanecssmsssssissssssnesssasess 22
4, RESULTADOS E DISCUSSADQ......coumeereeieemrensnesesesssssssisssssssssstnsssssesssesessssssasensens 25
S ONE TN A Ovocvsrosmmusunmmmsmessims s Ao R—— 31
B, TR T T TN, msssosooe a0 A SRS A vovovseves 32



SUMARIO DE FIGURAS

Figura 1. Ilustragio do Swab utilizado para coleta da amostra e termémetro utilizado

para coleta da temperatura da carne comercializada (a e

Figura 2. Tabela de identificagdo de bactérias cultivadas em meios especificos
conformeacoloracho da AMOSH T o S
Figura 3. Demonstragéio da falta de higiene no que se refere a limpeza das mdos e

unhas com a total auséncia na utilizagfo de luvas..........cocceeveveeeeieercesecereenne,

Pagina

23

24

26

Figura 4. Demonstra¢io de mau manuseio da carne através da utilizagfio de um suporte .

de madeira para realizagfio dos cortes, utilizagfio de cobertura de plastico sem
a correta esterilizagdo e de pfo de m#o para a limpeza da superficie ¢ das

méos sem haver nenhuma fonte corrente de

Figura 5. Demonstragéio da utiliza¢@o de equipamentos inadequados para a obtengéo de
cortes:denarnela & Do s s T
Figura 6. Demonstragfio da utiliza¢cio de uma cimara de refrigeragfio, mas esta ndo se
encontra ligada, outro fator preocupante € a presenca de carne de outras

espécies de animais que podem servir de fonte de contaminagfo cruzada da

27

27

28



AVALIAGAO MICROBIOLOGICA DA CARNE SUINA COMERCIALIZADA NO
MUNICIPIO DE PONTES E LACERDA, MT

Resumo: Tendo em vista a falta do abatedouro legalizado e as condigdes precarias em que
s@o comercializadas as carnes suinas, no més de abril de 2009 foram coletadas 12 amostras de
carne suina nas feiras livres que acontecem durante a semana, em varios pontos, na cidade de
Pontes e Lacerda, MT, com o objetivo de avaliar a temperatura e a qualidade microbiolégica
das mesmas. Cada amostra coletada pesava entre 0,5 a 1,0 kg de carne suina e assim que
adquiridas eram postas em caixa térmica e levadas até o laboratorio onde foram medidas as
temperaturas e feitos os “swab” em dois pontos da carne através de uma moldura de plastico,
previamente esterilizada que delimitava 5%x5 c¢m para drea da coleta. Os “swabs” eram ento
armazenados em um tubo contendo 25ml de dgua peptonada alcalina estéril e postos em uma
geladeira para serem resfriados, sendo depois diluidos em tubos de durham com caldo
lactosado nas dilui¢Ges de 1:10,1:100 e 1:1000. A identificacio das bactérias foi feita
utilizando a metodologia de Rugai que é feita em tubos contendo meios para andlise
bioquimica (EPM MILI). Das 12 amostras coletadas todas tiveram contaminagfio por algum
microorganismo, sendo que dois deles s3o realmente graves & saide humana, os quais sfo
Salmonella sp e Edwardsiella sp. Todas as amostras estavam acima da temperatura de
comercializagfo estabelecida pela portaria 304 do MAPA. Sendo assim, a carne suina
comercializada no comércio varejista de Pontes e Lacerda, MT nfio apresenta condig¢fes
microbiologicas adequadas para serem consumidas pela populagéo.

Palavras-chave: carne suina, contaminagfo, comércio varejista, higiene
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1. INTRODUCAO

A carne suina ocupa a posi¢do de mais consumida no mundo devido ao seu sabor,
porém, no Brasil ela ainda perde em consumo para as carnes bovinas e de aves. Isso se deve a
vérios preconceitos como, por exemplo, de que é uma carne de um animal imundo e que
contém muitos microrganismos que prejudicam a saide, além disso ¢ dificil encontrar carne
suina a venda em qualquer local do pafs, sem contar que o prego (em média custa 15,00 reais
o kilo) também costuma espantar o consumidor.

De acordo com Miele (2005), a carne suina é a fonte de proteina animal mais consumida
no mundo, representando 39% do consumo mundial de carnes, com mais de 91 milhdes de
ton.. Metade deste volume ¢ consumido na China, mas os maiores consumidores per capita
sd0 paises europeus, nos quais a populagfo tem tradi¢io de consumo, bom poder aquisitivo €
" cujos mercados apresentam em geral uma grande variedade e qualidade na oferta.

O problema do baixo consumo no Brasil € que no passado se criava “porco”, ou seja,
um animal que vivia na lama, comia lavagem e apresentava carne muito gordurosé. No
presente se cria suino, animal exigente em nutri¢fo, manejo sanitdrio e outros cuidados.

Pesquisas recentes mostraram que a populagio brasileira considera, como principal

ponto forte da carne suina, o seu sabor, apontado por nada menos que 92 % das pessoas

entrevistadas. Mas, na mesma pesquisa, ficou evidente que seus pontos fracos foram de que
“faz mal e é perigosa para a saide” (35% das respostas), e que possui “muita gordura e
colesterol” (55% das respostas), (Silva, 2005).

Gragas aos esforgos de pesquisadores e produtores, a carne suina tem passado por uma
desmistificagfo. Intensa foi a selegdo para transformar o animal porco (produtor de banha) em
animal suino (produtor de carne), passando por melhorias que foram exigidas pelos
consumidores e atendidas pelo suinocultor.

E necessdrio considerar que o suino hoje criado comercialmente é oriundo de continua
selegiio genética na qual se busca a melhoria de caracteristicas dé carcaga e de conversio
alimentar, que na realidade tornaram os animais mais sensiveis a variagdes ambientais. Dessa
forma, para que seja vidvel economicamente, a produgio comercial das linhagens modernas
requer elevado padrfio tecnol6gico que propicie aos animais as melhores condigdes de
conforto térmico, higiene, condi¢des sanitarias e nutricionais (Scheuermann, S/D)

H4 ainda muito que se fazer para aumentar a qualidade da carne suina e acabar com seus
preconceitos. Os grandes produtores tém feito a sua parte se adequando as exigéncias, no

entanto, é preciso que os pequenos produtores recebam auxilio para produzir com mais
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qualidade. S6 assim poderemos reverter i realidade do consumo de carne suina pelo
brasileiro.

A carne suina comercializada na cidade de Pontes e Lacerda é, em primeiro lugar,
oriunda de abatedores clandestinos ou resultante do abate realizado na propria propriedade,
pois ndo ha, na cidade, um abatedouro de suinos autorizado pelas entidades fiscalizadoras
competentes, tal fato ja induz que este abate ocorre em condi¢Ges precérias que elevam o risco
de contaminagdio. Em segundo lugar, grande parte desta carne é comercializada em feiras
urbanas que se encontram em condi¢des precarias de higiene. Além disso, os comerciantes
ndo possuem preparo para manipular esse alimento durante a comercializag@o.

Devido a estes fatores as carnes sufnas estio sujeitas a contaminagSes por
microrganismos durante o processo de obtengfo e comercializagfo da carne, o que pode ser
um risco a seguranca do consumidor. '

Ruppim (2005) realizou estudo verificando a qualidade das carnes bovinas vendidas no
comeércio varejista de Pontes e Lacerda e concluiu que a qualidade n#o ¢ satisfatoria, pois, das
dezesseis andlises realizadas apenas uma nfo havia contaminagfo bacteriana e apenas uma
estava na temperatura ideal para ser comercializada resfriada. Esses resultados demonstram,
sobretudo, a falta de preparo dos manipuladores da carne nos agougues, uma vez que o abate
dos bovinos, neste municipio é regularizada.

Tendo em vista a falta do abatedouro legalizado e as condi¢Ges precirias em que sdo
comercializadas as carnes suinas o objetivo do presente trabalho € verificar como se apresenta
a qualidade microbiolégica do referido produto vendido em feiras livres e com os resultados

obtidos criar-alternativas para melhorar as condi¢des sanitérias.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. A carne suina

A carne suina teve que passar por intenso processo de mudanca nas dreas de genética,
manejo ¢ sanidade para conquistar a posi¢io de carne mais consumida no mundo. Ao longo
de 30 anos foram muitos os avangos obtidos, no ramo da suinocultura principalmente no
melhoramento genético que permitiu a transformac¢io do porco em suino. O melhoramento
genético dos suinos durante os 1ltimos 50 anos estava centrado na redugfo da idade de abate,
no aumento do rendimento de carne na carcaga, ¢ na melhoria da conversfo alimentar (Irgang,
2001).

Os suinocultores foram pressionados pelas exigéncias dos consumidores que queriam
um produto num prego mais vidvel e com menos gordura. Silva (2005) relata que o “porco”
apresentava cerca de 40 a 45% de carne magra e espessura do toucinho de 5 a 6 centimetros e
através dos programas de genética e nutri¢io o “porco” passou a ser o suino moderno, com 35
a 60% de carne magra e 1,5 a 1 centimetro de espessura do toucinho.

Apesar dos avangos tecnolégicos relacionados 2 qualidade da carne suina, tanto no que
se refere a sua qualidade nutritiva, bem como sanitéria, ainda existe um certo preconceito em
relagdo ao consumo da carne suina, principalmente em virtude de certas doengas como a
cisticercose e por questBes relacionadas ao alto teor de gordura e colesterol (Ganc, 20006;
Silva, 2005).

Mesmo a populagéo brasileira considerando a carne suina muito saborosa, tal como
evidenciado por Silva (2005) onde 92% das pessoas entrevistadas consideraram o sabor da
carne suina como seu ponto forte a ABCS (2006) considera que existem cinco fatores
principais que dificultam o comércio e desenvolvimento da suinocultura no pafs, sio eles: a)
preconceito com relagio ao impacto sobre a satde do consumidor; b) cortes pouco préticos,
na perspectiva do cliente; ¢) cortes volumosos, quase sempre associados a eventos festivos; d)
apresentaciio inadequada nos pontos de venda, quase sempre associada a gordura; e, €)
percepgio de prego elevado.

A preocupacgio com a saide realmente existe e € uma das maiores restrigdes ao
comeércio de carne suina, Silva (2005) relata a preocupag¢do dos consumidores em relagdo a
algumas parasitoses que podem ser transmitidas pela carne suina como a teniase, a

cisticercose e a triquinelose.
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Henkin (2001) aborda a correlagdo entre a ingestio de carne sufna e doenga
cardiovascular citando vérias pesquisas em que ndo hd embasamento cientifico para

discriminar o consumo de carne suina devido os avangos da suinocultura moderna.
2.2 Influéncias do pré-abate, transporte e manuseio na area de espera na qualidade

Venturini (2007) afirma que o embarque e transporte dos suinos para o abatedouro
podem acarretar sérios prejuizos ao criador, comprador ou ao frigorifico, devido lesdes, perda
de peso, diminui¢io na qualidade da carne ¢ perda por morte de animais.

Por este motivo ha preocupagdo quanto i melhor forma de se realizar um pré-abate
visando diminuir este prejuizo que de acordo com Guardia et al (1996) citado por Faucitano,
(2000) podem chegar a uma perda de U$ 20,000 a U$ 40,000 por ano.

O produtor € o responsavel pela selegfo, cuidados € manuseio adequados até o ponto
de entrega e o abatedouro é o responsével pelos equipamentos e instalagSes que facilitem as
operagdes, garantam a higiene ¢ o bem estar animal para gerar um excelente produto final
(Venturini, 2007; Faucitano, 2000).

2.2.1 Jejum e dieta hidrica

O jejum e dieta hidrica sfo importantes para que haja o completo esvaziamento
gastrico ¢ dlmlnulg:ao dos riscos de contaminagles da carcaca por fezes na evisceracfo além
de aumentar a facilidade e veloc1dade deste processo (Gomide, 2006)

Faucitano (2000), cita que sfio vantagens do jejum e dieta hidrica: 1 - a condigdo de
bem estar do animal porque reduz a taxa de mortalidade e evita que o animal vomite durante o
transporte; 2 - a seguranga alimentar porque previne a liberaglo e a disseminagdo de
contaminagio bacteriana (Salmonella) através das fezes dentro do grupo transportado e
através do derramamento de conteido intestinal durante a eviscerago; 3 - a facilidade e a
velocidade do procedimento de evisceragdio; 4 - o ambiente, porque ajuda a reduzir o volume
de dejetos (contetdo intestinal) no abatedouro.

Gomide (2006) nos lembra ainda a vantagem econdmica para 0 matadouro pois atraveés
deste procedimento o mesmo economiza 0,18 délar/carcaca no tratamento de dejetos de
carcagas com maior teor de s6lidos. A recomendagdo é que animais devam ficar em jejum por

no minimo 6 horas antes do transporte salvo quando a viagem dure mais de 24 horas.
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2.2.2 Coleta dos animais para embarque

Durante a coleta para transporte é comum misturar grupos de suinos numa mesma
baia, contudo, a mistura de suinos desconhecidos deve ser evitada visto que induz altos niveis
de agressdo para estabelecer uma nova hierarquia social e com isto tém=se brigas que acabam
gerando um maior escore de danos na carcaga ¢ defeitos na qualidade da carne (Faucitano,
2000; Gomide, 2006).

A instalagdo de porteiras divisérias méveis na plataforma do caminhdo permite
eliminar a mistura dos animais, pois, mantém os grupos separados, ajuda a ajustar o espago
dos compartimentos a um tamanho adequado de grupo, evitando o comportamento agressivo
durante o transporte (Gomide, 2006).

Se misturar for inevitavel, recomenda-se misturar os animais no embarque e ndo mais
tarde, j4 que tendem a brigar menos no caminhdo em movimento ¢ {€ém mais tempo para

descansar depois da briga (Faucitano, 2000).
2.2.3 Embarque

E geralmente aceito que embarque € o desembarque sfo as etapas mais estressantes do
transporte pela forte interagio homem/animal e da mudanga ambiente. A transferéncia de uma
baia de terminacfio conhecida para a novidade do interior de um caminhéo e da 4rea de espera
no abatedouro, junto com a intensa atividade fisica induzida pela coer¢do para caminhar por
corredores ¢ rampas, faz com que os animais fiqguem nervosos e dificeis de manejar
(Faucitano, 2000; Gomide, 2006).

Aos animais que refugam a melhor opgdo ¢ dar tempo para que eles se acostumem com
o ambiente, porém, para evitar atrasos pode se conduzi-los utilizando painéis/pranchas de
plastico resistente para empurrar o grupo por trds . A legislagio brasileira em carater
excepcional permite o uso de bastSes elétricos em animais que se recusam a MOVEr, NoO
entanto, sua utilizagio ¢ desaconselbada por gerar estresse comportamental e fisiologico
maior que os painéis (Gomide, 2006).

Para uma condugio adequada, que minimize o estresse inevitavel que o animal serd
submetido, Gomide (2006) recomenda: a) operadores com uniforme da mesma cor daquela
utilizada na rotina de manejo visto que suinos tem boa percepgdo de cor; b) limitar a visdo
lateral dos suinos nos corredores e rampas de embarque com o uso de paredes sélidas de 75 a

80 cm de altura para cvitar distragdes dos animais; ¢) evitar sons desconhecidos, elevados,
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gritos e batidas de mdaos; d) manter iluminagfio adequada nos corredores para encorajar a
movimentagio; €) conduzir os animais em grupo em corredores que permitam que os animais
corram ou caminhem lado a lado (1,0 a 2,2 metros); f) nfo utilizar rampas muito inclinadas
nos corredores/rampas de embarque. A inclinagfo ndio deve exceder 20°C sendo 15°C o ideal.
A manutenciio e adequagfio das instalagdes devem ser consideradas no processo de coleta e

embarque a fim de contribuirem para o bem-estar animal e qualidade da carne.
2.2.4 Desembarque

Faucitano 2000, cita que, quando chegam ao abatedouro, os suinos devem ser
descarregados assim que possivel, mas se o atraso for inevitivel, deve haver ventilagdo
adequada no caminhfio. O tempo de espera para o desembarque depende das seguintes
varidveis: coordenagiio da chegada dos caminhdes, capacidade da area de espera e velocidade
de operagfio e disponibilidade de plataformas de desembarque.

Os animais sfo inspecionados, separados por lotes de acordo com a procedéncia e
permanecem nas pocilgas de recepgfio, em repouso e jejum, por 16 a 24 horas para
recuperaciio do estresse causado pelo transporte e diminui¢io do conteudo estomacal e
intestinal (Venturini, 2007). ‘

Apesar do desembarque ser considerado menos estressante que o embarque, o aumento
dos hematomas na carcaga ¢ ferimentos devido ao manuseio bruto sfo inevitdveis neste
estagio se nfio houver equipamento adequado (Faucitano, 2000). Desta forma Venturini 2007
relata que 4gua pode ser aspergida sobre os animais para auxiliar no processo “anti-stress”,
bem como para efetuar uma pré-lavagem do couro. Tanto os caminhdes quanto as pocilgas de
recepgiio devem ser limpos no final desse processo sendo que pocilgas necessitam ainda de

lavagem com produtos sanitizantes.
2.3 Abate em frigorificos

De acordo com Venturini (2007) e Pacheco (2006) os animais sdo conduzidos para o
abate por lotes, e durante o percurso sfo lavados com jatos de 4gua clorada que dura em
média 3 minutos. Apés, os animais sfo insensibilizados para que haja completa inconsciéncia
do sufno, usando choque elétrico atrds das orelhas do animal por 6 a 10 segundos. Esse ¢ o
método de insensibilizacdo mais utilizado, porém outros métodos como marreta, pistola

pneumadtica ou gas carbdnico podem ser utilizados.
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Posteriormente o animal € preso, por uma das pernas, a um transportador aéreo € passa
pelo processo de sangria em no méximo 30 segundos apds a insensibilizagfo por meio de
seccionamento dos grandes:vasos ou puncio diretamente no coragdo. Em média, o volume de
sangue drenado por animal é de 3 litros (Venturini, 2007; Pacheco 2006).

Em seguida os animais passam novamente por um banho de aspersfio e em seguida sfio
encaminhados para escaldagem onde séio imersos em Agua quente tratada a 65° C por2 a 5
minutos. O objetivo € facilitar a. remog¢8o dos pelos, unhas, cascos e parte das sujidades
presente no couro dos animais diminuindo sua contaminagfio microbiana (Venturini, 2007;
Pacheco 2006).

A remocdo ¢ feita por maquinas de depilacio que possuem um cilindro e a rotagéo do
mesmo provoca impacto no couro dos animais removendo boa parte dos pelos por atrito. A
retirada dos pélos remanescentes € feita de forma manual com o auxilio de facas que ja fazem
a remogao das unhas ou cascos (Pacheco, 2006).

O proximo passo € a evisceragdo onde é feita uma abertura neutral da carcaga que vai
desde o pescogo até a regido inguinal. O 4nus e bexiga sio amarrados para que ndo haja
contaminagiio da carcaga e as visceras sfo entfio retiradas manualmente, a carcaga ¢ lavada e
encaminhada para cAmaras frigorificas. Por fim a cabega e retirada, as carcagas séo serradas
longitudinalmente ao meio pela coluna vertebral e a medula e o cérebro sfio removidos. As
carcagas sdo limpas com facas, lavadas com dgua sob pressdo, pesadas e encaminhadas para
refrigeracfio em cdmatas frias, com temperaturas controladas para seu resfriamento e sua

conservagdo (Venturini, 2007; Pacheco 2006).
2.4 Comercializa¢io (Portaria 304, MAPA)

Em sua esséncia, a Portaria 304 do MAPA, criada em 22 de Abril de 1996, teve por
objetivo fazer com que toda carne qﬁe se destina 0 mercado saia dos abatedouros ou das
centrais de desossa preparada em seus diferentes cortes e embalada. A proposta dessa Portaria
¢ melhorar o sistema de comercializagfio e distribuigo desse produto no Brasil (Arakaki,
2002). '

Arakaki (2002), relata que a portaria levou em conta que o produto do abate ndo deve se
deteriorar em razdo de manipulagdo inadequada na cadeia da distribuigdo, transporte e
descarga no destino final mesmo nas severas condi¢des de nosso clima, com altas
temperaturas na maior parte do ano. O nivel de desenvolvimento das diferentes regides do

Pais podem agravar a deterioragio do produto. A temperatura e a prote¢io adequada
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(acondicionamento) das carnes ¢ mitidos sfo fundamentais para uma melhor condigfio
higiénico-sanitdria no comeércio e no consumo desses produtos.

As condi¢Ses acima possuem verificagfo simples, como é o caso da temperatura, o tipo
de corte, a protegfio (embalagem) e as marcas de identificago, possibilitando um controle
eficaz, no comércio varejista das carnes acima mencionadas (Ruppim, 2005). |

Arakaki (2002) nos tras a portaria na integra:

Considerando que a evolugio do processo tecnoldgico é necessdria & produgfio animal, a
industrializagfio e & comercializagio de carnes, resolve:

Art. 1° Os estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suinos, somente poderéio
entregar carnes ¢ miudos, para comercializagio, com temperatura de até 7 (sete) graus
centigrados. “

§ 1° As carnes de bovinos e bubalinos, somente poderfio ser distribuidas em cortes
padronizados, devidamente embaladas e identificadas.

§ 2° A estocagem e a entrega nos entrepostos € nos estabelecimentos varejistas devem
observar condigdes tais que garantam a manutengdo em temperatura nfo superior a sete graus
centigrados, no centro da musculatura da pega.

Art. 2° Todos os cortes deveriio ser apresentados a comercializag@io contendo, as marcas
¢ carimbos oficiais com a rotulagem de identificag@o.

Art, 3° Os cortes obtidos de carcagas tipificadas deverdio ser devidamente embalados e
identificados através da rotulagem aprovada pelo 6rgdo competente, na qual constard a
identificacdio de sua classificagdo e tipificagio de acordo com o Sistema Nacional
estabelecido.

Art 4° A Secretaria de Defesa agropecudria baixara instrugdes necessérias a implantagio
gradual e paulatina das normas aqui estabelecidas, concitando os governos estaduais a adogéo
de providéncias no sentido de implementar medidas analogas considerando as atribuigdes
legais pertinentes.

Art. 5° Fica estabelecido o prazo de 90 (noventa) dias a partir da publicagfio desta
Portaria, para edigfio de ato de aperfeigoamento do Sistema de Comercializag#o.

Art. 6° - Esta Portaria estard em vigor no prazo de 60 (sessenta) dias a contar da data de
publicagdo, revogando-se as disposi¢des em contrério. '

Paragrafo Unico. Faculta-se aos setores envolvidos na produgfio, industrializagdo,
comeércio e consumo de carnes bovinas, bubalinas e suinas, a apresentagfo, nesse prazo, de

subsidios ao mencionado ato.
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2.5 Manipulacio higiénica de carnes

O SIC (2009), Servigo de Informacgfio da Carne recomenda que a0 manusear carnes €

preciso tomar varios cuidados a fim de nfo contribuir para o risco de contaminagfo e

proliferago bacteriana no alimento.

Garantir a qualidade da carne e a seguranga alimentar € importante e para isso

D

necessdrio estar atento a alguns conselhos basicos de higiene que devem virar rotina.

O SIC (2009) faz as seguintes recomendagdes no que se refere a limpeza da drea e dos

materiais que entrario em contato com a carne a ser comercializada e no que se refere ao seu

manuseio, convém destacar que estas recomendagdes, na sua grande maioria so reconhecidas

pelo consumidor:

Lavar bem as m#os ¢ fazé-lo constantemente: as méos devem ser lavadas antes
do preparo de alimentos e novamente apos interrupgdes (como ir ao banheiro,
manipular utensilios sujos, mexer no cabelo ou tocar em cestos de lixo). Néo se
deve lidar com quaisquer alimentos ap6s a manipulacio de alimentos crus (como
as carnes) sem antes lavar novamente as méos. Lembre-se também de que unhas
compridas podem abrigar microrganismos, servindo de foco de contaminagio;
Lavar as superficies ¢ utensilios que entrario em contato com a carne: a
higieniza¢do deve ser feita com agua (preferencialmente quente) e sabdo. Devem
ser lavadas as tdbuas, as facas, os martelos, as vasilhas, assim como a pia €
quaisquer outras superficies;

Néo usar utensilios que ja tiverem sido utilizados com carnes cruas para outros
alimentos sem antes lavd-los bem com 4gua e sabdo;

Os cabelos devem estar presos ou contidos por uma rede durante o preparo das
refeigdes;

A cozinha deve ser mantida limpa e os utensilios devem estar sempre lavados.
Néo se esquega de usar detergentes e desinfetantes;

Mantenha o lixo em recipiente limpo, revestido de saco plastico e sempre

tampado, evitando assim o aparecimento de insetos, baratas e ratos;

Além destas recomendagdes direcionadas ao manuseio da carne, o SIC (2009) também

destaca atividades que apesar de nfo serem tfo identificadas como fontes. diretas de

contaminag¢fo pela maioria da populagio, também sdo passiveis de contaminagfo:
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N3o se deve falar, cantar ou tossir sobre os alimentos;

Néo se devem enxugar as mfos em panos ou em éventajs antes de manusear
carnes;

Nio se deve lidar com dinheiro enquanto se trabalha com alimentos;

Convém usar, de preferéncia, roupas limpas;

Os alimentos nfo devem ser manipulados por pessoas que estiverem com
doengas de pele, diarréia, gripe, dor de garganta ou doengas infecciosas;

A geladeira e o freezer ndo devem ficar superlotados, pois isso dificulta a
circulagio de ar frio dentro do aparelho e compromete a conservagdo dos
alimentos;

Se possivel, evite o uso de utensilios de madeira, como tabuas de carne e
martelos de amaciar, pois a madeira é um material poroso, que absorve muito
liquidos e ¢ de dificil higienizagdo, o que favorece a multiplicagdo de
microrganismos. Tais objetos podem tornar-se focos de contaminagdo dos
alimentos. Prefira utensilios plasticos ou de ago inoxidavel, que, além de serem

mais resistentes ao tempo, sfo de ficil limpeza.
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3. MATERIAIS E METODOS

No més de abril de 2009 foram coletadas 12 amostras de carne suina nas féiras livres
que acontecem durante a semana, em vérias regides, na cidade de Pontes e Lacerda, MT, com
0 objetivo de avaliar a temperatura e a qualidade microbiolégica das mesmas.

Foi utilizado para a coleta da temperatura o termdmetro tipo “espeto”, que é especifico
para realizar medidas na carne. Para a coleta de amostras para as analises microbiolégicas, foi
utilizada a da técnica de zaragatoa (“swab”).

Foram amostradas as quatro feiras que acontecem durante a semana no municipio de
Pontes e Lacerda, para a coleta das amostras em fungdo do nimero limitado de comerciantes
coletou-se amostra de todos. As datas em que ocorrem e a localizagdo das mesmas estdo

dispostas no quadro 1.

Quadro 1. Localizagdo ¢ dia de realizagfo das feiras onde as coletas de amostras foram

realizadas.
Numero da feira Dia da semana Localizacio ‘

Feira 1 Quarta Na rua Goias, bairro Boa Vista,
em frente ao clube Cantéo.

Feira 2 Quinta Localizada na avenida Bom
Jesus proxima a Casa do
Produtor.

Feira 3 Sexta Na avenida marechal Rbndon,
bairro Bela Vista, proximo a
padaria Arte & Péo.

Feira 4 : Domingo Localizada na avenida
Municipal préximo ao mercado
Cuiaba.

Cada amostra coletada pesava entre 0,5 a 1,0 kg de carne suina e assim que adquiridas
eram postas em caixa térmica e levadas até o laboratério onde foram medidas as temperaturas
e feitos os “swabs” (Figura 1).

As amostras foram colocadas em superficies devidamente esterilizadas, entdo, eram

medidas as suas temperaturas e por fim feito o “swab”. Em cada amostra se usou um “swab”
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em dois pontos da carne através de uma moldura de plastico, previamente esterilizada que

delimitava 5x5 cm para area da coleta.

(b)

Figura 1: (a) Ilustragio do Swab utilizado para coleta da amostra. (b) Term6metro utilizado

para coleta da temperatura da carne comercializada.

Os “swabs” eram entfio armazenados em um tubo contendcs 25m} de dgua peptonada
alcalina estéril e postos em uma geladeira para serem resfriados.

No laboratério de microbiologia, para cada amostra eram utilizados 9 (nove) tubos de
Durham invertidos contendo 9ml de caldo lactosado em cada tubo. Foi transferido 1ml da
amostra dissolvida em 4gua peptonada para trés tubos de Durham contendo caldo lactosado e
agitou-se para retirar bolhas de ar, assim foi obtida a diluigdo 1:10.

Em seguida foi transferida 1ml de cada tubo da diluigho 1:10 ¢ colocou-se em outros 3
tubos de Durham, agitando para retirar bolhas de ar, com isso conclui-se a dilui¢éio 1:100. Por
fim transferiu-se novamente 1ml dos tubos com dilui¢dio 1:100 para os tltimos 3 tubos de
Durham e assim foi obtida a diluigéio 1:1000.

Apbs 24 a 48 horas os tubos foram verificados para ver se houve a formagéo de gas.
Quando h4 formagiio de gas significa que pode haver contaminagdio por coliformes fecais.
Com a formaco de gés na etapa anterior, semeia-se parte do material em placa de petri
contendo o meio vermelho brilhante, que é uma solugfio que favorece o crescimento dos
coliformes fecais.

Por fim passou-se para a identificagfo das bactérias utilizando a metodologia de Rugai

que ¢ feita em tubos contendo meios para analise bioquimica (EPM MILI). A colénia suspeita
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foi isolada e picada com uma alga de platina, introduzida a seguir no tubo de Rugai
perfurando a camada de separagfo até atingir o fim do tubo voltando e semeando em estrias
na superficie inclinada do meio. Por fim tampou-se o tubo incubando-o por 18 a 24 horas em
temperatura de 35 a 37°C e apds esse periodo procedeu-se a identificagdo comparando o

resultado obtido com a tabela de identificagdo de bactérias que esta demonstrada na Figura 2.
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Figura 2: Tabela de identiﬁcagﬁo de bactérias cultivadas em meios especificos conforme a

colorag¢do da amostra. Fonte: Labormac.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 12 amostras coletadas todas tiveram contaminagiio por algum microorganismo,
sendo que dois deles so realmente graves & satide humana, os quais sfio Salmonella sp e
Edwardsiella sp. Todas as amostras estavam acima da temperatura de comercializag8o
estabelecida pela portaria 304 do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuédria e
Abastecimento).

Foram identificados cinco géneros de bactérias encontradas nas amostras coletadas nas
feiras livres do municipio de Pontes e Lacerda. Esses resultados estfo apresentados no quadro
2. Destes cinco géneros somente dois foram identificadas a nivel de espécie, totalizando trés

espécies confirmadas: Profeus mirabilis, Proteus vulgaris e Escherichia coli.

Quadro 2. Resultados de temperatura e contaminagfo por amostra coletada

FEIRA N° AMOSTRA TEMPERATURA CONTAMINACAO
01 14,5 °C Salmonella sp
01 Quarta
02 23,8°C Proteus sp
02 Quinta 03 15,4 °C Proteus sp
04 16,9 °C Proteus mirabilis
03 Sexta
05 21,2°C Edwardsiella sp
06 19,7°C Citrobacter sp
07 22,0°C Escherichia coli
08 - 224°C Proteus vulgaris
04 Domingo
09 23.2.° Escherichia coli
10 15,7°C Citrobacter sp
11 16,1 °C Proteus vulgaris
12 19,9 °C Proteus vulgaris

Durante a coleta de dados foi verificado ‘que na maioria das barracas que fazem a
comercializagfo da carne nfo sdo encontradas as condigdes minimas de higiene ¢ de manuseio
da carne tal como recomendado pelo SIC (2009).

Dentre estas condi¢Bes destacam-se o uso de panos de méo para limpeza da superficie
utilizada para a obtengfio dos cortes, utilizacdio de tabuas de madeira, utilizagdo de roupas
inadequadas para o manuseio, falta de limpeza das m#os durante o manuseio da carne sem ser

utilizado luvas, exposigdio .direta da carne ao meio ambiente ou ndo utilizacfio de camaras
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refrigeradas, e quando é feita a utilizagio destas cimaras estas nfio. se encontram ligadas
servindo apenas para armazenamento da carne e ha a mistura de carne de vérias espécies de
animais o que contribui para uma contaminagfo cruzada, e, por fim uma pratica comum ¢ que
a pessoa que manuseia a carne também € a responsével por manusear o dinheiro (Figuras 3, 4,
5e6).

Na feira nimero 1 foi encontrada contaminagfio por Salmonella sp, uma enterobactéria
cuja forma de contdgio estd associada a alimentos e 4gua contaminados com fezes infectadas.
Os surtos atribuidos a esse patégeno estdo, geralmente, relacionados com o consumo de
produtos carneos, os quais sfio submetidos a um intenso manuseio, processados em:
equipamentos nem sempre bem higienizados e, muitas vezes, comercializados em condigdes
inadequadas, sem a devida refrigeragdo (Trindade, 2004). Tal condi¢io inadequada de
manuseio também foi identificada em todas as feiras, destacando-se a utilizagfio de panos de

mdo e tdbuas e facas inadequadas para o manuseio da carne (Figuras 3 € 4 ).

Figura 3: Demonstragfio da falta de higiene no que se refere a limpeza das m#os e unhas com
a total auséncia na utilizagfo de luvas.
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Figura 4: Demonstra¢do de mau manuseio da carne através da utilizagdo de um suporte de
madeira para realizagdo dos cortes, utilizagio de cobértura de plastico sem a correta
esterilizagdio e de pHo de m&o para a limpeza da superficie e das mios sem haver nenhuma
fonte corrente de dgua.

(a) (b)
Figura 5: Demonstracdo da utiliza¢do de equipamentos inadequados para a obtengdo de cortes
de carne. Em (a) ¢ utilizado um fac#o para corte de cana e em (b) ¢ utilizada uma balanga em
mau estado de conservag#io e a carne fica armazenada em bacias de plastico ou de metal
expostas ao ambiente ou diretamente expostas na superficie da bancada de comercializaco.
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Figura 6: Demonstragdo da utilizago de uma camara de refrigeragfo, mas esta nfo se
encontra ligada, outro fator preocupante ¢ a presenga de carne de outras espécies de animais
que podem servir de fonte de contaminacfo cruzada da carne.

As salmonelas conseguem crescer em ambientes com temperaturas entre 7 € 48°C ¢ t€ém
uma temperatura 6tima de crescimento (temperatura a qual a taxa especifica de crescimento é
maxima) entre 35 € 37°C (Alimentarius, 2008).

Além da importincia das medidas preventivas para evitar o risco de infecgdo da
salmonelose na populagio humana, o controle desta doenga ¢ de grande interesse para a
economia dos paises em que ocorrem esses surtos. Os custos estimados da alta incidéncia da
salmonelose nos Estados Unidos variaram entre $1,3 a $4,0 bilhdes por ano, em decorréncia
de despesas médicas, auséncia ao trabalho e quebras na produtividade (Shinohara, 2008).

As salmonelas causam gastrenterite febril acompanhada, algumas vezes, por bacteremia.
A doenga € autolimitante, mas pode ser severa nas criangas e nas pessoas mais velhas. Nos
paises desenvolvidos as infecgbes humanas resultam da ingestdo de produtos de origem
animal incluindo ovos, carne de frango, de carne suina e de carne bovina (Gomes, 2009).

As infecgfes entéricas em decorréncia de outras salmonelas, ou também chamadas de
salmoneloses, desenvolvem um quadro de infecgfo gastrointestinal, tendo como sintomas
dores abdominais, diarréia, febre baixa e vOmito, sendo raro os casos clinicos fatais. Os
sintomas aparecem de 12 a 36 horas, podendo durar os sintomas até 72 horas. Trata-se da

manifestacdo mais comum de infec¢do por Salmonella e o episodio geralmente sofre
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resolugfio em dois a trés dias, nfio necessitando de tratamento com antibi6ticos (Shinohara,
2008). '

Bessa (2004) avalion através de analises microbiologicas a presenga de Salmonella sp
em 300 suinos abatidos em frigorificos sob inspegio federal no Rio Grande do Sul
encontrando uma prevaléncia de 55,66% das amostras avaliadas.

Silva (2009), em trabalho semelhante, no Estado de Mato Grosso encontrou 16,6% de
prevaléncia justificando o menor grau de contaminagdo devido ao sistema de criagdo de Mato
Grosso ser o ciclo completo, ja que este € menos estressante, por nfo haver mistura de lotes e as
condi¢bes de fransporte e abate serem melhores por haver menos animais em relagfio a outros
estados.

A garantia de um produto livre de Salmonella passa por medidas de controle
implementados na granja, no transporte, na espera pré-abate e na linha de processamento.
Somente a agfio integrada em todas as fases garantird o sucesso dos programas de controle ao
consumo (Lopes, 2009).

Na feira n® 3 foi encontrada a bactéria Edwardsiella sp género de pequenos bacilos
retos, gram-negativos, que sdo facultativamente anaer6bios, quimioorganotréficos e
geralmente com motilidade devido a flagelos peritricosos. Membros deste género s&o
geralmente encontrados nos intestinos de animais pecilotérmicos ¢ na 4gua doce. S#o
patogé€nicos para enguias, bagres, ¢ outros animais, sendo raramente patégenos oportunistas
para humanos (Leite, 2007). |

Apesar dos géneros Salmonella sp e Edwardsiella sp serem os que representam mais
risco para a saiide humana, o género Proteus sp foi que apresentou-se em maior percentagem
das amostras coletadas (50%). Este género € representado por bactérias gram-negativas,
facultativamente anaer6bias e em forma de bastonete, que ocorrem nos intestinos de humanos
e ampla variedade de animais, assim como em adubo, no solo € em dguas poluidas. Suas
espécies sfo patogénicas, causando infecgbes do trato urindrio, e também sfio consideradas
invasoras secundarias, causando les§es sépticas em outros locais do corpo (Leite, 2007).

Dentre os representantes deste género encontrou-se as espécies Proteus vulgaris e .
Proteus mirabilis.

As amostras 7 e 9 apresentaram contaminagdo por Escherichia coli que esta entre os
patégenos bacterianos de seres humanos mais freqiiente e mais importante, provocando mais
de 90% de todas as infec¢Bes do trato urindrio (Spindola, 2006).

Os microorganismos uropatogénicos colonizam o intestino grosso e a regifio perianal.

Nas mulheres, pode haver colonizagio do vestibulo vaginal e do intréito uretral e,
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posteriormente, ocorre ascen¢do para a bexiga e/ou rins. Em condigSes normais, ha
competicio entre esses uropatogenos ¢ a flora vaginal, constituida predominantemente por
lactobacilos. A colonizagfio da vagina é facilitada, principalmente, pelo uso de antibiGticos e
pela m4 higiene perineal. A migra¢do para a uretra e bexiga é desencadeada, principalmente,
pela atividade sexual, pelo uso de contraceptivos com espermicida, e pela alteragdo do pH
vaginal, que pode ocorrer com a alteragfio da flora pelo- uso de antibidticos e pelo
hipoestrogenismo que, habitualmente, ocorre na menopausa (Neto, 2003).

As amostras 6 e 10 foram contaminadas por bactérias do género Citrobacter sp. Séo 11
espécies descritas e ndo sdo consideradas patégenos porque sfo encontradas como
constituintes da microbiota intestinal. Este grupo de bactérias tem pouca importincia clinica,
porém as mais importantes séo C. freuddi e C diversus (C. koseri). A primeira tem sido ligada
a infec¢des urinarias, bacteremias e infec¢@es respiratorias entre outras. ‘A espécie C. diversus

¢ suspeita de estar envolvida em casos de meningites em recém-nascidos (Trabulsi, 2008).
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5. CONCLUSAO

A carne suina comercializada no comércio varejista de Pontes e Lacerda, MT nfo
apresenta condi¢Ges microbiologicas adequadas para serem consumidas pela populagéo, pois
todas as amostras coletadas apresentaram coliformes fecais, indicando contaminagio-
bacteriana, além de que nenhuma amostra estava na temperatura adequada para
comercializagfo exigida pela portaria 304 do Mapa que € de 7 graus centigrados, e também
pelo fato do abate nfio ter sido fiscalizado por um inspetor veterinario, tendo em vista que os
abates de suinos no referido municipio sfo-todos clandestinos, pois ndo existe matadouro
municipal na cidade.

A comercializagfo das carnes ¢ feita com quase auséncia de medidas de manipulagéo
higiénicas pela maioria dos comerciantes.

Como sugestdes para diminuir riscos de contaminagio € recomendado que a cidade
fornega um abatedouro de suinos fiscalizados pelos drgdos competentes, cursos de
manipula¢fo higiénica de carnes destinados aos feirantes e ministrados por profissionais
capacitados e cursos a comunidade para correto acondicionamento e preparo dos alimentos.

As feiras livres sdo fontes de renda essenciais aos pequenos produtores e o intuito do
presente trabalho néo € criticar a qualidade dos produtos vendidos nem prejudicar os feirantes,
mas sim apresentar dados para que as autoridades competentes possam buscar meios de

solucionar os problemas apresentados.
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