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INTRODUCAO

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os produtos vendidos em feiras livres, os de origem
animal sao 0s gue necessitam de maior atencao, devido a
sua alta perecibilidade e facilidade de contaminacao. A
avaliacao da qualidade microbiologica de produtos de
origem animal € uma questao de fundamental importancia
para a saude publica, especialmente em ambientes de
venda direta como as feiras livres, onde o controle sanitario
pode ser menos rigoroso.

OBJETIVOS

Avaliar a qualidade microbioldgica de produtos de origem
animal comercializados em feiras livres na cidade de
Colatina — ES.

MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas 8 amostras em tres feiras livres diferentes,

sendo 4 amostras de carnes bovina, 2 de frango e 2 de
linguica suina. As amostras foram transportadas para o
laboratorio de Microbiologia do UNESC em caixas
iIsotermicas onde fol conduzida a deteccao e quantificacao
de coliformes totais e termotolerantes, bactérias mesofilas
aerobias e Staphylococcus aureus. Foi também determinada
a presenca de Shigella spp., Salmonella spp. e Escherichia
coli. Foram utilizados meios seletivos e diferenciais, além de
técnicas bioguimicas para isolamento e identificacao das
bactérias.
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Figura 1. Representacao esguematica do processo metodologico.
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Tabela 1. Resultados obtidos durante a analise microbiologica.

Contagem Contagem Média de

Tipo de Coliformes E.coli Salmonella Shigella Média de Staphylococcus
Carne  Totais (%) spp. (%) spp. (%)  Bactérias aureus (UFC/Q)
Totais (UFC/q)
Came — 400%  91%  40% 40% 1,6 x 108 2,6 x 10°
Bovina
came de 1550, 910 40% 40% 2.1 x 108 1,86 x 10°
Frango
Linguica 15505 91% 40% 40% 1,1 x 10° 2.5 x 103
\ Fresca y

Figura 2. Resultados das placas que obtiveram crescimento bacteriano.

(A) Placa com meio de cultura agar SS com coloracao preta mdlcando a presen(;a de
Salmonella spp. (B) Placa com meio de cultura agar EMB com coloracdo verde florescente
Indicando a presenca de E. coli. (C) Placa com o meio de cultura agar EMB com coloracao azul
0 que indica a presenca da bactéria Shigella spp.

CONCLUSAO

A presenca dos patogenos Salmonella, Shigela, S.aureus e
E. colil nos produtos analisados Indicam condicoes de
higiene precarias na producao e comercializacao, alem de
representar um risco a saude publica. Destaca-se a
necessidade de melhorias na manipulacao e exposicao
desses alimentos para garantir a seguranca do consumidor.
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