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Resumo

Objetivou-se, com este estudo, avaliar as condibdgénico-sanitérias, verificar a existéncia dentaminacéo cruzada

e tracar um perfil dos envolvidos na atividade denercializacdo de carnes nos boxes de dois mercpdolcos da
Cidade do Recife, Estado de Pernambuco. Realizoa-sgbservacdo das instalacdes fisicas e procedirsento
operacionais de 14 boxes através de uma lista déicagdo de Boas Praticas de Manipulacdo. Foranietados
esfregacos das superficies de manipulagdo, equip@®e méaos de manipuladores de alimentos paratifibagao
microbioldgica, bem como foram realizadas entregstom os manipuladores. Constatou-se que os estaiehtos
ndo atendiam aos requisitos higiénico-sanitarioss diastalacdes, equipamentos, programa de treinaonefe
funcionario e procedimentos gerais de higiene pas$tcou evidenciada a contaminagéo cruzada em @@% boxes
pela presenca de algumas espécies de enterobag;tB@mhylococcus spp. eStreptococcus beta-hemolitico. O grau de
escolaridade dos manipuladores de alimentos faérog€neo, mas a falta de qualificacdo sobre asigamathigiénicas

na manipulagdo de alimentos foi unanime entre dseeistados.Os estabelecimentos analisados demonstram precérias
condic¢des higiénico-sanitarias, confirmadas pelaéncia das Boas Praticas de Manipulacédo, na maideies aliado a
presenga de microrganismos, principalmente nas rdassnanipuladores.

Palavras-chave:comércio de alimentos, mercado publico, carne, amimacao cruzada.

Abstract

The objective of this study was to evaluate thetagnhygienic conditions, verify the existence mafss-contamination
and to describe a profile of the ones involvedha activity of meat trade of two public marketsRacife, city of
Pernambuco State. There were observed facilitiesaperating procedures of 14 boxes through a clistckbout Good
Manufacturer Practice. There were collected swabsaridling surface, equipment and handler's handsdemntify
microbiological population and also interviews of ahdandlers. Notice that the establishments did auitieve the
requirements of sanitary-hygienic established abmpgrating room, equipment and handler’s trainingggram and
personal hygienic conduct. It was evident the cs®#amination in 92% of meat trades by the presafic@me strains
of enterobacteriasStaphylococcus spp. and beta-hemolytigtreptococcus. The handler's level of education was
heterogeneous, but the lack of qualification abloygienic practices on food manipulation was unanisnamong the
interviewed peopleThe analyzed establishments showed precarious hggied sanitary conditionsset by the lack of
Good Production Practice which most of then wereteglato presence of microorganismmapstly in the hands of
handlers.
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Introducéo

De uma maneira geral os Mercados
Puablicos constituem patriménios imateriais e
culturais de uma cidade porque oferece
diversos produtos e servicos em um unico

de contaminacdo ocorrer desde as operacbes
de abate, armazenamento e distribuicdo, tendo
sua intensidade dependente das medidas
higiénicas adotadas.

Por outro lado, em varios municipios

local e séo palco para diversos acontecimentos brasileiros existem falhas dos sistemas de

artisticos, politicos e intelectuais
(PINTAUDE, 2006). Este espaco publico é
muito importante para algumas cidades
brasileiras, onde revelam seus habitos,
costumes e cultura da populacéo, contribuindo
de forma expressiva para formagdo de
identidade e tradicio de uma cidade
(BRNORDESTE, 2007).

Na Cidade do Recife existem 17
mercados publicos, revelando a importancia
sécio-econémico-cultural para o Municipio
(CORREIA et al., 2007). Os mercados
oferecem servicos de comercializagcdo de

artesanatos, venda de géneros alimenticios condi¢cdes higiénico-sanitérias,

inspecdo e fiscalizacdo de produtos
alimenticios (XAVIER e JOELE, 2004). No
caso especifico da carne, € comum a presenca
de matadouros clandestinos, onde os animais
sdo abatidos na auséncia do inspetor
veterinario e em péssimas condi¢Bes
higiénicas. Os produtos sdo distribuidos e
comercializados em feiras-livres, acougues e
mercados publicos, expondo o consumidor a
inimeras enfermidades veiculadas por
alimentos contaminados (MENDES, 1996).
Baseado nessas informacbes
objetivou-se, com este trabalho, avaliar as
verificar a

(quitandas, peixarias, agougues) e de comidas existéncia de contaminacdo cruzada e tracar
prontas (bares, lanchonetes e restaurantes).um perfil dos envolvidos na atividade de

Dentre estes servicos, Moura et al. (2006)

comercializagdo de carnes nos boxes de dois

destacam a comercializagcdo de carnes e mercados publicos pernambucanos.

derivados por aproximadamente 223

estabelecimentos distribuidos nos seis maiores Material e Métodos

mercados publicos da cidade.

Segundo a FAO (2000-2001), um
quinto da populacdo mundial alimenta-se de
carne, a qual é uma excelente fonte de
nutrientes, pois além de sua riqueza em

Este trabalho foi conduzido em dois
mercados publicos da Cidade do Recife,
localizados no Distrito Sanitario Ill, durante
0s meses de agosto a outubro de 2006.

O mercado do bairro de Casa

aminoacidos, contém gordura, vitaminas do Amarela, construido em 1930, € o mais antigo

complexo B e minerais, sobretudo o ferro
(PARDI et al.,1995). No entanto, dentre os

do Distrito e possui cerca de 100 boxes com
sete que comercializavam carnes e derivados.

alimentos de origem animal, a carne também é O mercado do bairro de Nova Descoberta,

um excelente meio para a multiplicacdo
microbiana, devendo receber rigoroso
controle higiénico-sanitério.

Com a finalidade de gerenciar os

construido em 1973, € um dos mais novos,
possui 91 boxes e sete sdo destinados a
comercializacdo de carnes e derivados.

O perfil higiénico-sanitario dos

mercados publicos e, consequentemente, osestabelecimentos, através da observacdo das

acougues, a Prefeitura da Cidade do Recife

instalagcbes  fisicas e  higiene  dos

delegou a Companhia de Servicos Urbanos do manipuladores de alimentos, foi caracterizado

Recife (CSURB, 2008), a responsabilidade de
fiscalizar a limpeza e a higiene destes
estabelecimentos. Essa  preocupacao

pertinente porque, de acordo com Silveira
(1994),
frequentemente envolvidos em casos de
toxinfeccdo alimentar devido & possibilidade

com base numa lista de verificacdo em Boas
Praticas de Manipulacdo, segundo a

€ Resolucao n.° 216 (BRASIL, 2004).

A identificacdo dos microrganismos

a carne e seus derivados estdo presentes nas superficies de manipulagdo de

alimentos, equipamentos utilizados nas
operacOes de corte e moagem da carne
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(moedor e amaciador de carne) e nas maos deestabelecimentos do mercado. Xavier e Joele
manipuladores foi realizada através de “swab” (2004), avaliando as condi¢cdes higiénico-
estéril (Trans-Bac), conforme a técnica sanitdrias da carne bovinan natura
descrita por Leles et al. (2005). comercializada em supermercados, agougues,
Em outro momento, os manipuladores feiras e mercados revelaram que apenas estes
de alimentos foram entrevistados sobre o nivel Ultimos estavam de acordo com os padrbes
de escolaridade, capacitacdo em Boas Praticasestabelecidos na legislacdo. Moura et al.

de Manipulacdo e nivel de importancia (2006), realizando uma pesquisa
econdmica desta atividade. microbiolégica na carne de caprinos
A andlise dos dados foi efetuada comercializada nos mercados publicos da
através da estatistica descritiva. Cidade do Recife, constataram que os boxes
possuiam aberturas que permitiam a entrada

Resultados e Discusséo de contaminantes, como poeira e insetos.

O perfil higiénico-sanitario dos boxes Observaram também que os manipuladores de
estd discriminado na Tabela 1. Nos alimentos realizavam diversas operacfes que
estabelecimentos verificou-se que nove dos 10 comprometiam a qualidade higiénico-sanitaria
itens  pesquisados apresentaram  ndo- da carne (manipular dinheiro, utilizar adornos,
conformidade com a lista de Boas Praticas de fumar, entre outros).

Manipulacdo. Apenas o item ventilacdo do Os microrganismos identificados nas
estabelecimento foi considerado satisfatorio superficies de manipulacdo, equipamentos e
em todos os estabelecimentos. maos de manipuladores de alimentos estdo

Nos dois mercados publicos eram apresentados nas Tabelas 2 e 3. Nos boxes do
disponibilizados aos comerciantes banheiros mercado do bairro de Casa Amarela foram
coletivos que nado atendiam o0s requisitos isolados e identificados, predominantemente,
higiénico-sanitérios preconizados. Outro item o0s Staphylococcuspp. eStreptococcudbeta-
critico que ficou evidenciado foi a auséncia de hemolitico, enquanto que no mercado do
dispositivos que impedem a entrada de insetos bairro de Nova Descoberta foram os
em 85,7% dos estabelecimentos, sendo Staphylococcuspp.,Klebsiella pneumoniea
constatada, durante as visitas, a presenca deEnterobacter cloacae Segundo Gomes e
baratas em diversos boxes. Apenas um Furlanetti (1987), oStaphylococcuspp. séo
estabelecimento apresentou condicbes contaminantes muito importantes para o0s
higiénico-sanitarias  satisfatorias, tendo alimentos devido a capacidade de produzirem
mostrado, como Unica irregularidade, o item enterotoxinas termoestaveis, potencialmente
referente as condi¢cdes dos sanitarios, pois € capazes de provocar intoxicacbes
um ambiente comum a todos os alimentares.
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Tabela 1 - Perfil higiénico-sanitario dos boxes que comeizdalam carnes localizados nos mercados
publicos dos bairros de Casa Amarela e Nova Despliecife-PE.

Bairros

Itens a serem

Casa Amarela

Nova Descoberta

considerados

Cc

d

FR (% néo-
conformidades)

1. Area livre de
insalubridade N S

2. Ventilagéo adequada g g

3. Pisos em perfeitas
condicdes de higiene N S

4. Paredes em perfeitas
condicbes de higiene S S

5. Aberturas com
dispositivos que
impecam a entrada dé S
insetos e impurezas

6. Sanitario higienizado

e provido de sabdo
liquido, papel toalha ey N
coletor de lixo com
tampa

7. Manipuladores de
alimentos uniformizados N S

8. Area de manipulacio

com pia, providos com
sabdo liquido, papel
toalha e coletor de lixog g
com tampa de uso
exclusivo dos
manipuladores

9. Material das
superficies que entram

em contato com o0s
alimentos produzidosg g
com material resistente a
corrosao, liso e
impermeavel

10. Lixeiras comtampa \y g

N

N

N

S

N

65,3
s §$ § 8§ § S S o0 0

85,7

42,8

85,7

100

78,6

71,42

42,8

85,7

F.A.

(ndo-conformidades) 1

9

8

2

7

F.R.

(% ndo-conformidades) 60 10

90

80 20 70 80

70 70 70 70 60 80 90

a,b,cdefaghijl mn,o-Ildert#tao dos boxes presentes nos mercados dos lEremsa Amarela e Nova Descoberta da

Cidade do Recife-PE.
F.A. — frequéncia absoluta;
F.R. — frequéncia relativa.
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Tabela 2- Microrganismos identificados nas superficiesmdmipulacdo (SP), equipamentos (EQ) e maos de
manipuladores (MM) dos boxes que comercializavamesado mercado do bairro de Casa Amarela, Recife-

PE.

Local de  Staphylococcus Streptococcs Klebsiella Enterobacter
coleta spp. Beta-hemolitico pneumonie cloacae

SP + - + - -
A EQ + - + - -
MM + - + - -
SP - - - - -
B EQ - + - - -
MM + - - - -
SP - + - - +
c EQ +
MM +
SP + - - + -
+
+

Boxes Shigella sonnei

D EQ
MM

SP - + - - -

E EQ - - - - -
MM - - - - -

SP -

F EQ - - - - -
MM -

SP -

G EQ -
MM -

F.A. 9

F.R. (%) 42 38 28 14,2 9,5

F.A. — frequéncia absoluta;
F.R. — frequéncia relativa;
+ — presente;

- —ausente.

+
+
[
[

ot + 4+
'
:
1
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Tabela 3- Microrganismos identificados nas superficiesmdmipulacdo (SP), equipamentos (EQ) e maos de
manipuladores (MM) dos boxes que comercializavamesado mercado do bairro de Nova Descoberta,
Recife-PE.

Boxes Local de Staphylococcus Streptococga Klebsiellg Enterobacter Shigella sonnei
coleta spp. Beta-hemolitico pneumoniea cloacae
SP + - - + -
H EQ + - - + }
MM + - - + -
SP + - - + -
EQ + - - + -
MM + - - + -
SP + - - - +
J EQ + - + - -
MM + - - - +
SP + - - - -
L EQ + - - - -
MM + - + - -
SP + - + + -
M EQ + - - + -
MM + - - - -
SP - - + - -
N EQ - + - - -
MM + - + - -
SP + - + - -
0 EQ + - + - -
MM + - + - -
F.A. 19 8 8
F.R. (%) 90,4 4,8 38 38 9,5

F.A. — frequéncia absoluta;
F.R. — frequéncia relativa;
+ — presente;

- —ausente.

O isolamento e identificagdo de 3°grau. No entanto, 30,7% dos manipuladores
bactérias nos equipamentos de processamentonunca participaram de algum tipo de
da carne (moedores e amaciadores), superficie capacitacdo em Boas Praticas de Fabricacdo e
de corte e nas mdos dos manipuladores deaqueles que o fizeram foi através da
alimentos revelou uma marcante Vigilancia Sanitaria Municipal. Segundo
contaminacdo cruzada entre eles. Segundo Germano (2003), a maioria das pessoas
Leles et al. (2005), a contaminagédo cruzada envolvidas com a manipulagdo de alimentos
ocorre de um alimento para outro através do ndo tem conhecimentos relativos a
contato direto, por manipuladores de manipulacdo higiénica dos alimentos e
alimentos, equipamentos ou superficies de desconhecem a possibilidade de serem
contato contaminadas. portadores assintomaticos de microrganismos

A entrevista dos manipuladores de patogénicos. Essa atividade econdmica € a
alimentos dos boxes revelou que 15,4% sao principal fonte de renda de 77% dos
analfabetos, 38,6% cursaram o 1° grau, 23,0% entrevistados, enquanto que os demais
0 2° grau e 23% comegaram ou terminaram o possuem outras fontes de renda.
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Conclusao
Os estabelecimentos analisados
demonstram precarias condi¢bes higiénico-

sanitarias, confirmadas pela auséncia das Boas

Praticas de Manipulagdo, na maioria deles
aliado a presenca de microrganismos,

principalmente nas maos dos manipuladores.
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