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RESUMO: O presente estudo avaliou as condigbes higiénico-sanitarias e microbiolégicas da carne
bovina comercializada em Barreiras, Bahia. Foram analisadas 12 amostras de carne in natura,
coletadas em feiras livres e supermercados entre fevereiro e junho de 2025. As analises incluiram
contagem de microrganismos aerébios mesodfilos e pesquisa de Escherichia coli, Staphylococcus
aureus e Salmonella spp., seguindo os procedimentos laboratoriais recomendados no Bacteriological
Analytical Manual (BAM) da Food and Drug Administration (FDA), que estabelece protocolos oficiais
para analise microbiolégica de alimentos. Os resultados indicaram que 50% das amostras
apresentaram coliformes termotolerantes em desacordo com os padrdes estabelecidos em legislagéo,
50% apresentaram contaminagéo por E. coli, 75% por Salmonella spp. e 66,7% excederam os limites
de 10* UFC/g permitidos pela IN n° 60/2019 para S. aureus. Além disso, 25% das amostras
apresentaram contagens de mesdfilos acima do limite recomendado pela IN n° 60/2019 de 10® UFC/g.
Os dados evidenciam deficiéncias nas praticas higiénico-sanitarias dos pontos de venda e ressaltam a
importancia da vigilancia sanitaria e das boas praticas de fabricagdo para garantir a qualidade e a
seguranc¢a da carne consumida pela populagao.

Palavras-chave: Shelf life, analise microbioldgica, condi¢des higiénico-sanitarias, microrganismos
patogénicos

ABSTRACT: This study evaluated the hygienic-sanitary and microbiological conditions of beef sold in
Barreiras, Bahia. Twelve samples of fresh meat were analyzed, collected from open-air markets and
supermarkets between February and June 2025. The analyses included counts of mesophilic aerobic
microorganisms and the detection of Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Salmonella spp.,
following the laboratory procedures recommended in the Bacteriological Analytical Manual (BAM) by
the Food and Drug Administration (FDA), which establishes official protocols for microbiological analysis
of food. The results indicated that 50% of the samples showed thermotolerant coliforms in non-
compliance with the standards established by legislation, 50% presented contamination by E. coli, 75%
by Salmonella spp., and 66.7% exceeded the limits of 10* CFU/g permitted by IN No. 60/2019 for S.
aureus. Additionally, 25% of the samples had mesophilic counts above the limit recommended by IN
No. 60/2019 of 10° CFU/g. These data highlight deficiencies in the hygienic-sanitary practices at points
of sale and emphasize the importance of sanitary surveillance and good manufacturing practices to
ensure the quality and safety of the meat consumed by the population.

Keywords: Shelf life, microbiological analysis, hygienic-sanitary conditions, pathogenic microorganisms

1 INTRODUGAO

O Brasil se destaca por possuir o segundo maior rebanho bovino do mundo, com
grande parte destinado a producao de carne. Em 2023, as exportagdes alcangaram 2,29

milhdes de toneladas, destinadas a diversos paises, além de suprirem o mercado interno,
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proporcionando um consumo médio de 37,5 kg por habitante ao ano (ABIEC, 2024). De
acordo com Biscola e Malafaia (2025), esses dados evidenciam a capacidade produtiva do
setor, que conta com uma estrutura industrial voltada ao abate e ao processamento,

contribuindo para a segurancga alimentar do pais.

Conforme o Regulamento da Inspec¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal — RIISPOA, a carne bovina corresponde ao musculo esquelético de bovinos
destinado ao consumo humano, devendo estar isenta de partes ndo comestiveis e de
qualquer tipo de contaminante. A carne moida, por sua vez, é obtida a partir da trituragao de
cortes frescos e deve ser processada sob rigorosas condigbes de higiene, de forma a
assegurar a auséncia de 0ssos, excesso de gordura e outros materiais indesejaveis. Portanto,
todo o processo produtivo deve obedecer estritamente as normas sanitarias brasileiras
visando evitar contaminagcbes e garantir a qualidade do alimento para consumo seguro
(BRASIL, 2020).

Embora a carne bovina seja amplamente consumida no Brasil, sua elevada
perecibilidade e suscetibilidade a contaminacao microbioldgica representam riscos a saude
publica, especialmente em relagdo as Doengas de Transmisséo Hidrica e Alimentar (DTHA)
(NUNES, 2019). As DTHA compreendem um conjunto de mais de 250 enfermidades
associadas a ingestdo de agua ou alimentos contaminados por agentes etiolégicos diversos,
como bactérias, virus, parasitas e substancias quimicas. Casos isolados de doencgas de alta
gravidade, como botulismo e cdlera, ja sao suficientes para caracterizar surtos (BRASIL,
2025).

Diante desse contexto, os dados epidemiolégicos reforcam a gravidade dos riscos
associados ao consumo de alimentos contaminados. Segundo o Ministério da Saude (2024),
esses surtos estao relacionados a fatores como saneamento basico inadequado, agua de ma
qualidade, falhas na higiene pessoal e consumo de alimentos contaminados. Em 2023, foram
registrados 1.162 surtos no pais, resultando em 31 6bitos, sendo a carne bovina o quinto
alimento mais frequentemente associado. Os principais agentes etiologicos identificados
foram Escherichia coli (34,8%), Staphylococcus spp. (9,7%) e Salmonella spp. (9,6%)
(BRASIL, 2024).

De acordo com a Resolugdo RDC n° 216/2004, que estabelece o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao, torna-se indispensavel a adogao de
medidas rigorosas de higiene, armazenamento e manipulagdo, de modo a assegurar
alimentos seguros e de qualidade (BRASIL, 2004). Dessa forma, a implementagao das Boas
Praticas de Fabricagao (BPF) é fundamental, desde a higiene pessoal dos manipuladores, a

limpeza dos ambientes, equipamentos e utensilios, o controle rigoroso de temperatura, até o
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armazenamento e comercializacdo adequados, e a adocido de estratégias eficazes para

prevencao de contaminacgdes (Germano; Germano, 2019).

Portanto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbioldgica e as
condicdes higiénico-sanitarias da carne bovina comercializada na cidade de Barreiras, Bahia,
por meio do isolamento e identificagdo de Salmonella spp., Staphylococcus aureus e

Escherichia coli.

2 MATERIAL E METODOS

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratorio de Biologia, localizado no
Departamento de Ciéncias Humanas da Universidade do Estado da Bahia (UNEB). Para o
isolamento e identificagcdo de Salmonella spp., Staphylococcus aureus e Escherichia coli,
foram coletadas 12 amostras de carne bovina in natura (100g cada) em feiras livres e
estabelecimentos comerciais localizados na cidade de Barreiras, Bahia, no periodo de
fevereiro a junho de 2025, com uma média de trés amostras por més. Os cortes de carne
eram escolhidos aleatoriamente, sendo solicitado que fossem moidos no momento da
compra, totalizando 100g por amostra. As amostras foramcondicionadas em sacos plasticos
fornecidos pelos préprios estabelecimentos, simulando as condigdes habituais de
comercializagao, e transportadas ao laboratério logo apds a aquisicao, sem refrigeracao, de
forma a simular o transporte realizado por consumidores. A selecao dos estabelecimentos foi
feita de forma aleatéria, abrangendo supermercados e bancas de feiras livres distribuidas em

diferentes localidades da cidade.
21 Isolamento e identificagcao de Escherichia coli

Para a detecgao e isolamento de Escherichia coli, foram pesados 25 g da amostra de
carne bovina moida, adicionados a 225 mL de Buffered Peptone Water (BPW) e
homogeneizados, obtendo-se uma diluigdo inicial de 107'. A partir dessa dilui¢do, foram
preparadas diluicoes seriadas de 1072 e 1073. Em seguida, 1 mL de cada diluigao foi transferido
para tubos contendo 9 mL de Sodium Lauryl Sulfate Broth (caldo Lauril Sulfato de Sédio), com
tubo de Durham invertido, e incubados a 35—-37 °C por 48 horas. Nos tubos que apresentaram
producao de gas e turbidez, uma algada foi transferida para tubos contendo 10 mL de EC
Broth e incubados em banho-maria a 44,5 °C por 24 a 48 horas. Apds esse periodo, as
amostras positivas foram estriadas em MacConkey Agar e incubadas a 35 °C por 24 horas.
As colbnias que apresentaram coloracao rosa foram repicadas em agar base para posterior

realizacao da coloragdo de Gram (FDA, 2013).

2.2 Isolamento e identificagcao de Salmonella spp.
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Para a deteccéo e isolamento de Salmonella spp., foram pesados 25 g da amostra de
carne bovina moida, adicionados a 225 mL de Buffered Peptone Water (BPW) e
homogeneizados, obtendo-se uma diluig&o inicial de 10™". As amostras foram incubadas a 37
°C por 18 = 2 horas. Em seguida, foi realizado o enriquecimento seletivo, com a transferéncia
de 0,1 mL da amostra para 10 mL de Rappaport-Vassiliadis Broth e incubacéo a 41,5 °C em
banho-maria por 24 + 3 horas, e de 1 mL da mesma amostra para 10 mL de Tetrathionate
Broth, incubado a 37 °C pelo mesmo periodo. Apds o enriquecimento, as amostras foram
semeadas em Hektoen Enteric Agar e Salmonella-Shigella Agar e incubadas a 37 £ 1 °C por
24 + 3 horas. As colbnias que apresentaram coloracao preta foram repicadas em agar base

para posterior realizagdo da coloracdo de Gram (FDA, 2013).
2.3 Isolamento e identificagcao de Staphylococcus aureus

Para a deteccao e isolamento de Staphylococcus aureus, foram pesados 25 g da carne
bovina moida, adicionados a 225 mL de Buffered Peptone Water (BPW) e homogeneizados,
obtendo-se uma diluicao inicial de 10~". Posteriormente, aliquotas de 1 mL foram transferidas
para tubos contendo 9 mL de BPW, resultando nas diluicdes 1072 e 1073. Realizou-se a
inoculacao na superficie de Mannitol Salt Agar, utilizando-se 0,3 mL da diluigdo 10~ em trés
placas e 0,1 mL em uma quarta placa, além de 0,1 mL das diluicdes 1072 e 10™* em outras
duas placas. As placas foram invertidas e incubadas a 35-37 °C por 48 horas. Apos esse
periodo, trés coldnias caracteristicas, que apresentaram coloracdo amarela, foram repicadas

em agar base para posterior realizagao da coloragdo de Gram (FDA, 2013).
24 Contagem total em placas

Para a contagem total de microrganismos, foram pesados 25 g da amostra de carne
bovina moida, adicionados a 225 mL de Buffered Peptone Water e homogeneizados, obtendo-
se uma dilui¢do inicial de 107'. Em seguida, foram realizadas dilui¢des seriadas até 107¢. De
cada diluicdo, 1 mL foi transferido para trés placas de Petri, sendo realizado o plagueamento
em profundidade com a adicdo do meio Plate Count Agar. As placas foram incubadas a 37 °C
por 48 horas. Apds esse periodo, realizou-se a contagem das colbnias nas placas que
apresentaram entre 25 e 250 unidades formadoras de colbénia (UFC), obtendo-se a média dos
valores triplicados (FDA, 2013).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados microbiolégicos de amostras de carne moida
bovina provenientes de feiras livres e estabelecimentos comerciais de Barreiras — BA. Todas
as amostras apresentaram presenca de coliformes totais e termotolerantes, com valores

variando de <3,0 x 10°a >1,1 x 10° NMP/g. De acordo com a Instrugao Normativa n°® 60/2019,
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nao ha padrao estabelecido para coliformes totais em carne moida bovina. No entanto, para

coliformes termotolerantes e Escherichia coli, o limite maximo permitido é de 102 UFC/g.

Das amostras analisadas, foi observado que 50% das amostras apresentaram
coliformes termotolerantes acima do limite permitido pela legislacao vigente. Na identificagcao
de Escherichia coli, 50% das amostras apresentaram numeros que ndo estdo em
conformidade com a legislacdo. A pesquisa para Salmonella spp. apresentou resultado
positivo em 75% das amostras, descumprindo totalmente a legislagéo, que ndo permite sua
presenca em 25g de carne moida. As contagens de Staphylococcus aureus variaram entre
1,9 x10%e 2,2 x 10° UFC/g, com 66,7 % das amostras acima do limite de 10* UFC/g permitido
pela IN n® 60/2019. Ja a contagem de microrganismos aerébios mesdéfilos variou de 5,9 x 103
a >2,5 x 10® UFC/g, sendo que 25% das amostras superaram o limite de 10° UFC/qg,

evidenciando problemas na qualidade microbiolégica dessas carnes.

Tabela 1. Qualidade microbiolégica de amostras de carne bovina in natura

provenientes de feiras livres e estabelecimentos comerciais no municipio de Barreiras, BA.

Amostra SA SALM EC(g) CT(NMP/g) CTh e

(UFCIg) (NMP/g)  (UFClg)
A1 4,3 x 10° - <3,0x10°  <3,0x10° 5,0 x 10*
A2 8,6 x 10° - 1,2 x102 12x102 53 x 10*
A3 1,1 x 108 + 2,1 x 102 21x102  7,5x10°
A4 4,3 x 105 + 4,6 x 102 3,8x10"  7,0x10°
A5 2,7 x 10* - 1,1 x 10° 1,1x 10" 1,0 x 10*
A6 9,0 x 102 + 1,1x102 1,1%x102 2,2 x 108
A7 4,6 x10° + >1,1x10°  >1,1x10% >2,5x 108
A8 2,9 x 10 + >1,1x10°  >1,1x10° 6,4 x 107
A9 1,8 x 106 - 2,0 x 10 64x10"  6,2x10°
A10 2,2 x 108 + 1,2 x 102 29x102 52 x10°
A11 5,4 x 10° - <3,0x10°  <3,0x10° 59 x 10°
A12 1,9 x 102 - 8,0 x 10° <3,0x10° 5,6 x 10*
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Fonte: Autora (2025). SA — Staphylococcus aureus (UFC/g); SALM — Salmonella spp.
(Presenca [+] / Auséncia [-]); EC — Escherichia coli (Presenca [+] / Auséncia [-]); CT —
Coliformes totais (NMP/g); CTh — Coliformes termotolerantes (NMP/g); CTV — Contagem total

de microrganismos mesofilos aerdbios viaveis (UFC/g).

3.1 Isolamento e identificagcao de Escherichia coli

Conforme descrito por Madigan et al. (2018) as bactérias do género Escherichia, como
Escherichia coli, sao classificadas como Gram negativas, apresentando morfologia de bacilos
retos, curtos, dispostos isoladamente ou em pares. Apds o isolamento bacteriano em Agar
MacConkey, realizou-se a coloragado de Gram com o objetivo de confirmar, de forma preliminar,
a morfologia e a classificagdo dos microrganismos isolados que adquiriram coloracao

vermelha ou rosada, caracteristica de Gram-negativos (imagem 1).

A presenca de coliformes totais e termotolerantes foi confirmada em todas as
amostras, os quais apresentaram valores entre <3,0 x 10° a >1,1 x 10° NMP/g. Conforme
apresentado na Tabela 1, a Escherichia coli (Imagem 2) foi detectada em 50% (6/12) das
amostras analisadas com contagem superior ao limite de 10?* UFC/g, configurando
inconformidade com os padrdes microbiologicos estabelecidos pela IN 60/2019. Esses
resultados caracterizam uma condigao critica e insatisfatéria sob o ponto de vista higiénico-

sanitario, evidenciando uma elevada carga microbiana.

Imagem 1 - Avaliagdo de colbnias caracteristicas de E. coli através da técnica de coloragdo de Gram.

Fonte: Autoras (2025). Legenda: Bacilos Gram-negativos, com coloragéo rosada.
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Imagem 2 - Isolamento e Identificagdo de Coliformes Termotolerantes e Escherichia coli.

Fonte: Autoras (2025). Legenda: (A) Teste demonstrando coliformes totais positivos e negativos; (B) e
(D) crescimento de Escherichia coli em Agar MacConkey evidenciando uma caracteristica de
crescimento de coloragao rosa tipica; (C) Teste positivo para coliformes termotolerantes.

Uma pesquisa realizada por Alcantara et al. (2020) em Belém/PA, analisou as carnes
moidas comercializadas em supermercados e atacadistas, observando que todas as doze
amostras analisadas apresentaram contagens de coliformes totais variando de 9,2 a >1.100
NMP/g, e de coliformes termotolerantes entre 3,6 e >1.100 NMP/g, ultrapassando os limites
microbioldgicos estabelecidos pela legislagdo vigente. O que pode ser atribuido a falhas na
higiene durante o abate e a manipulagdo da carne, uso de equipamentos contaminados,
armazenamento inadequado sem refrigeracao e falta de fiscalizagdo sanitaria nos pontos de
venda.

Corroborando com essas evidéncias no estudo realizado no sul da Bahia, Deminicis;
Deminicis (2023) encontrou a presenga de Escherichia coli em 70% das amostras, indicando
uma alta taxa de contaminagao microbioldgica na carne moida bovina avaliada. Em contraste,
50% das amostras apresentaram E. coli, sugerindo uma prevaléncia menor. Essa diferenga
pode refletir variagdes nas condigdes de higiene, armazenamento ou manipulagéo entre os
locais de coleta. Ainda assim, ambos os estudos evidenciam a necessidade de melhorias nos
procedimentos de higiene para garantir a segurang¢a dos consumidores.
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3.2 Isolamento e Identificagcao de Salmonella spp.

As bactérias do género Salmonella spp., apés a coloragao, adquirem coloracio ros,
confirmando suas caracteristicas estruturais tipicas como morfologia bacilar, moveis e
dotadas de flagelos peritricos (Tortora et al., 2017) (imagem 3). De acordo com a Instrugao
Normativa (IN) n° 60/2019, a presenca de Salmonella spp. deve ser ausente em 25g de carne.
No presente estudo, como demonstrado na Tabela 1, 75% das amostras analisadas

apresentaram resultado positivo (Imagem 4) para esse microrganismo.

Imagem 3 - Avaliagédo de colbnias caracteristicas de Salmonella spp. através da técnica de coloragéo
de Gram.

2y

W~

Fonte: Autoras (2025). Legenda: Bacilos Gram-negativos, mdveis, com coloragcao rosada.

Imagem 4 — Isolamento e Identificagdo de Salmonella spp..
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Fonte: Autoras (2025). Legenda: Amostras com diferentes resultados para Salmonella spp. na analise
microbiolégica. (A) — negativa; (B), (C) e (D) — positivas, com diferentes niveis de contaminagéo,

evidenciados pela intensidade do crescimento caracteristico.

O estudo de Bezerra (2020) apresentou resultados semelhantes, sendo analisadas 50
amostras de carne moida bovina em 15 municipios do Vale do Guaribas, no Piaui, das quais
84% das amostras estavam contaminadas com Salmonella spp., indicando praticas higiénico-
sanitarias inadequadas nos estabelecimentos comerciais evidenciando um problema

recorrente em diversas localidades do pais.

Durante a coleta das amostras deste estudo, foram observadas ndo conformidades as
boas praticas de manipulacdo. Destacam-se: a auséncia de Equipamentos de Protecao
Individual (EPIs), como toucas, aventais e mascaras; a falta de higienizagao das facas, mesas
e tabuas; a presenca de residuos de carne no moedor; carnes moidas ja expostas a venda;
presenca de pragas no ambiente, baratas e moscas; auséncia de higienizagdo das maos e do
uso de luvas descartaveis; pesagem da carne diretamente sobre a superficie da balanga; a
realizagéo de cortes fora do expositor, em bancadas expostas e sem higienizagdo adequada;
em alguns estabelecimentos também foi possivel notar o manuseio de dinheiro por parte da
mesma pessoa responsavel pelo preparo da carne.

Adicionalmente, o estudo bibliométrico de Silva (2024) analisou publicagbes sobre
microbiologia da carne bovina no Brasil entre 2011 e 2022. Dos 45 estudos que investigaram
a presenga de Salmonella spp., 33 relataram contaminagdo, evidenciando a persisténcia
desse patégeno na cadeia produtiva da carne bovina e, consequentemente, falhas no

cumprimento das exigéncias legais. Essas falhas observadas durante a coleta, somadas a
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alta recorréncia de contaminacgdes relatadas na literatura, reforcam a necessidade urgente de
fiscalizacdo mais rigorosa e da adogao efetiva das boas praticas de higiene e manipulagéo ao

longo da cadeia produtiva da carne bovina.
3.3 Isolamento e identificagcao de Staphylococcus aureus

As bactérias do género Staphylococcus spp. possuem caracteristicas morfolégicas
de bactérias Gram-positiva, observa-se a formagao de cocos dispostos em agrupamentos que
lembram cachos de uva em coloragdo roxa ou azul escura, como evidenciado por Madigan et
al. (2018) e Tortora et al. (2017) (imagem 5), corroborando as caracteristicas esperadas deste

patogeno.

Imagem 5 - Avaliagdo de colbnias caracteristicas de Staphylococcus aureus através da técnica de

coloragdo de Gram.
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Fonte: Autoras (2025). Legenda: Cocos Gram-positivos, agrupados em formato semelhante a

cachos de uva, com coloragao roxa.

As analises indicaram que 8 das 12 amostras (Tabela 1) apresentaram contagens
superiores ao limite permitido, que é de 10* UFC/g (Imagem 6), conforme estabelecido na IN
n® 313/2024 para carnes cruas. Os valores observados variaram de entre 1,9 x 102 e 2,2 x
10® UFC/g, revelando contaminagdes consideraveis. Os valores encontrados acima do limite
estabelecido pela legislagdo vigente indicam condigbes inadequadas de processamento e
higiene, especialmente os resultados superiores a 10° UFC/g, os quais representam risco

epidemiolégico relevante a saude publica.

Segundo Rocha et al. (2020), no caso da carne moida, o processo de moagem

aumenta a superficie de contato, favorecendo a contaminagao por microrganismos, além de
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possibilitar a presenca de residuos de moagens anteriores e o0 acumulo de microrganismos
nos equipamentos. Ademais, por passar por maior manipulagdo em relagao a outros cortes,
uma unica porgao contaminada pode comprometer todo o lote. Essas condicbes séo
especialmente criticas em ambientes com falhas nas boas praticas de fabricacao, contribuindo

para o aumento da carga microbiana e, consequentemente, para os riscos a saude publica.

Imagem 6 - Crescimento caracteristico de Staphylococcus aureus em Mannitol Salt Agar identificado

pela presenca de col6nias amarelas.

Fonte: Autoras (2025). Legenda: (A, B, C e D) colbnias tipicas em meio Mannitol Salt Agar, indicando

diferentes niveis de contaminagéao.

Um estudo realizado por Bier et al. (2022) identificou uma taxa de 25,35% de amostras
positivas para Staphylococcus aureus, com contagens variando de 1,0 x 102 a 4,3 x 104
UFC/gDe forma semelhante, um estudo conduzido por Lehr, Kleina e Pereira (2022)
apresentou que das 20 amostras analisadas, sete (35%) apresentaram contagens superiores
a 1,0 x 10?2 UFC/g de Staphylococcus aureus.

Ao comparar os resultados de Lehr, Kleina e Pereira (2022) com os dados obtidos no
presente estudo, observa-se a discrepancia entre a variagado das contagens, o que indica que
os estabelecimentos avaliados apresentavam praticas inadequadas de manipulagao, além de
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falhas relacionadas ao tipo de embalagem, as condigcbes de temperatura durante a
conservacgao, ao processo de moagem e as condi¢gdes dos expositores e do ambiente de

processamento.
34 Contagem Total de microrganismos mesoéfilos aerébios

No presente estudo, algumas amostras (Imagem 7; Tabela 1) ultrapassaram o limite
permitido pela legislacao, evidenciando a elevada contaminagao que esta relacionada com as
condicbes higiénico — sanitarias inadequadas durante a comercializacdo e manipulagao
inadequada dos colaboradores. As demais amostras apresentaram valores variando entre 1,0
x 10* e 7,5 x 10° UFC/g, mantendo-se dentro dos limites aceitaveis, o que indica boas praticas

de manipulagéo e conservagao.

De acordo com a Resolugdo RDC n° 331/2019 da ANVISA, que estabelece os padrbes
microbiolégicos para alimentos, o limite maximo aceitavel para microrganismos mesdfilos
aerobios em carne bovina crua, refrigerada ou congelada, é de 10° UFC/g. Valores superiores
a esse limite indicam falhas nas praticas de higiene durante o abate, processamento ou

armazenamento.

Imagem 7 - Contagem de Microrganismos Mesdfilos Aerdbios.

Fonte: Autoras (2025). Legenda: Placas em meio Plate Count Agar com diferentes quantidades de
colénias na contagem de microrganismos mesofilos aerdbios. As amostras A, B e C evidenciam

variagdes na carga microbiana, representando diferentes niveis de contaminacéo.
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As condicbes higiénicas- sanitarias da carne bovina comercializada nas feiras livres
do Recéncavo Baiano apontam contaminagéo por bactérias aerdbias mesofilas em 100% das
amostras analisadas, havendo uma variacao de 2,2x102UFC/g a 7,0x10® UFC/g (Valame, et
al, 2024). No estudo de Cipriano (2021) a contagem de microrganismos aerébios mesdfilos
para hipermercados o valor minimo foi 2,9 x 10° UFC/25g e o maximo 1,3 x 107 UFC/25g.
Enquanto a contagem de microrganismos aerdbios meséfilos para mercados de bairros o
valor minimo foi 2,8 x 10° UFC/25g e o maximo 4,4 x 107 UFC/25¢g indicando contaminacao
prévia dos alimentos ocorrida durante as etapas de producdo, comercializagdo, corte e

moagem.

E importante salientar que, conforme observado em alguns estudos (Lehr, Kleina e
Pereira, 2022; Valame et al., 2024; Bezerra, 2020), é comum haver discrepancias entre os
dados obtidos a partir de amostras coletadas em supermercados e aqueles provenientes de
feiras livres e mercados de bairro. Contudo, o presente estudo nao evidenciou essa diferenca,
pois, ao longo das analises, foi possivel observar que os indices de contaminacéo foram

semelhantes entre os diferentes tipos de estabelecimentos.

4 CONCLUSAO

O estudo evidenciou a necessidade de aprimoramento nas condigdes de
armazenamento e comercializagdoda carne bovina, bem como nas condi¢cdes higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos do municipio de Barreiras, Bahia. A detec¢cdo desses
microrganismos indica falhas nos processos de produgéo e comercializagdo, demonstrando a
nao conformidade dos produtos com as exigéncias da legislagdo vigente. Reforgando a
urgéncia na implementagdo de medidas preventivas e de fiscalizagéo, visando assegurar o
cumprimento das boas praticas de manipulagdo e das normas de higiene. Além disso,
destaca-se a importancia da conscientizacdo dos manipuladores em todas as etapas da

cadeia produtiva, desde o abate até a chegada do produto ao consumidor final.
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