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RESUMO:

Produtos de origem animal (POA), como carne, ovos, pescado, leite e seus
derivados, sdo amplamente consumidos e representam potenciais veiculos de
transmissdo de doencas de origem alimentar, especialmente quando os
parametros de higiene e sanidade animal ndo s&o rigorosamente seguidos. A
auséncia de inspecao sanitaria, frequentemente observada em feiras livres,
pode elevar o risco de contaminacdo microbiolégica desses produtos, expondo
a populacdo a patdégenos. Em virtude da relevancia desse tema, torna-se
essencial avaliar a qualidade microbiolégica de produtos comercializados em
feiras livres, uma vez que esses séo diretamente acessiveis a populagéo e, em
muitos casos, nao passam por controle sanitario formal. O presente estudo tem
como objetivo determinar a qualidade microbiolégica de POA comercializados
em feiras livres na regido Sul de Minas Gerais, verificando sua conformidade
com os padrbes estabelecidos pela legislagdo vigente. Serdo coletadas
amostras de carne, ovos, pescado, leite e seus derivados em feiras livres
localizadas nos municipios de Alfenas, Paraguacu, Campos Gerais e Serrania,



no Sul de Minas Gerais. As amostras serao transportadas em suas embalagens
originais e mantidas sob refrigeracdo em caixas isotérmicas até o momento das
analises. No laboratorio, serdo realizadas analises microbiolégicas para a
deteccdo de indicadores higiénico-sanitarios conforme os padrbes
estabelecidos nos Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ)
de cada produto e na Instrucdo Normativa 161 de 2022, que estabelece os
critérios microbiolégicos para alimentos de origem animal. As andlises
contemplardo, entre outros, a pesquisa de micro-organismos indicadores de
contaminag¢do, como coliformes a 30°C, coliformes a 45°C, Staphylococcus
coagulase positivo e Salmonella spp. Espera-se que os resultados fornecam
uma avaliagdo detalhada da conformidade microbiolégica dos POA
comercializados em feiras livres na regido Sul de Minas Gerais. A analise
devera determinar se o0s produtos atendem aos padrdes microbiol6gicos
exigidos pela legislagédo, identificando possiveis desvios que representem risco
a saude publica. A partir desses resultados, sera possivel tracar medidas
preventivas e orientar a fiscalizagdo sanitaria nas feiras livres.
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