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APRESENTACAO

Agestao, qualidade e seguranga de alimentos sao assuntos que estao intimamente
ligados a toda cadeia produtiva dos alimentos. Abusca por alimentos seguros por parte
dos consumidores faz com que a industria alimenticia utilize e aplique ferramentas e
programas de qualidade constantemente.

O e-book Gestao, Qualidade e Seguranca em Alimentagao vol. 2 traz 11 artigos
cientificos que abordam temas desde o desperdicio de alimentos, processo de mudanca
da alimentagdo infantil, qualidade microbiolégica de matérias primas e da &agua
utilizada na manipulacéo de alimentos, qualidade fisico-quimica e a conformidade da
rotulagem geral de alimentos, além de novas tecnologias como a microencapsulacao
de microrganismos probibticos para aplicacdo em matrizes alimenticias.

Diante da leitura dos artigos que compdem esse e-book o leitor conseguira
integrar Gestao, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo, além de atualizar-se com
temas de suma importéancia.

Desejamos a todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan
Vanessa Bordin Viera
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RESUMO: A preocupacéo da populagdo com a
saude e os aspectos relacionados a seguridade
e qualidade dos alimentos consumidos,
especialmente a carne por ser uma grande
fonte de proteina e fazer parte diariamente
do cardapio do consumidor € de consideravel
importancia, onde nos dias atuais ndo visam
somente a caracteristica visual do alimento,
mas também o processo de obtencdo do
mesmo, bem como sua produca@o e exposicao
ao meio ambiente. Objetivando avaliar as
caracteristicas sensoriais, a temperatura e
as condicdes de distribuicdo da carne bovina
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resfriada destinada as feiras e mercados na cidade de Séo Luis — MA foi realizada a
mensuracdo da temperatura em trés momentos distintos: na entrada e na saida da
camara frigorifica dos estabelecimentos de abate e na chegada ao respectivo boxe (das
feiras e mercados) com a peca inteira, assim como, a observacao das caracteristicas
sensoriais, condi¢cdes higienicossanitarias dos caminhdes frigorificos e dos boxes de
comercializacdo, através de um Checklist baseado na RDC 216/2004. Desta forma,
estes achados revelaram que nado houve diferenca estatistica significativa entre os
estabelecimentos B e C (P>0,05) para o momento antes da refrigeragcdo e entre
os estabelecimentos A e B (P>0,05) no momento de recebimento na feira, quanto
aos momentos apés a refrigeracdo e no recebimento na feira ndo houve diferenca
significativa (P>0,05), os estabelecimentos ultrapassaram os limites estabelecidos
pela Portaria Federal n° 304/96 e Portaria Municipal n°® 001/2008, ndo estando em
conformidade com as temperaturas recomendadas. Conclui-se que os mercados e
as feiras, apresentam-se com varias irregularidades, tais condi¢des, comprometem a
qualidade do alimento, colocando em risco a saude do consumidor e evidenciam as
demandas de informacgdes por parte do feirante sobre manipulagdo dos alimentos.
PALAVRAS—-CHAVE: Abatedouro. Qualidade

EVALUACION DE TEMPERATURA, CARACTERISTICAS SENSORIALES Y
CONDICIONES DE DISTRIBUCION DE CARNE REFRIGERADA PARA FERIAS Y
MERCADOS EN LA CIUDAD DE SAO LUIS — MA

ABSTRACT: The concern of the population with health and aspects related to the
safety and quality of the food consumed, especially meat because it is a great source of
protein and is part of the consumer’s daily menu is of considerable importance, where
nowadays it is not only aimed at visual characteristic of the food, but also the process
of obtaining it, as well as its production and exposure to the environment. In order to
evaluate the sensory characteristics, temperature and distribution conditions of chilled
beef destined for fairs and markets in the city of S&o Luis - MA, the temperature was
measured at three different moments: at the entrance and exit of the cold store of the
establishments. slaughter and on arrival at the respective boxing (fairs and markets)
with the entire piece, as well as observing the sensory characteristics, hygienic and
sanitary conditions of the refrigerated trucks and the trading boxes, through a Checklist
based on RDC 216/2004. Thus, these findings revealed that there was no statistically
significant difference between establishments B and C (P> 0.05) for the time before
refrigeration and between establishments A and B (P> 0.05) at the time of receipt at
As for the moments after the refrigeration and the reception at the fair there was no
significant difference (P> 0.05), the establishments exceeded the limits established by
Federal Ordinance No. 304/96 and Municipal Ordinance No. 001/2008, not being in
compliance with recommended temperatures. It is concluded that markets and fairs
present various irregularities, such conditions compromising the quality of the food,
endangering the health of the consumer and evidencing the demands of information by
the marketer about food handling..
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11 INTRODUCAO

A carne € uma importante fonte de proteina de alta qualidade. Além de sua
riqueza em aminoacidos essenciais, contém ainda gordura, vitaminas do complexo B
e minerais, sobretudo o ferro (PARDI et al., 2001).

Sendo um dos principais alimentos veiculadores de micro-organismos, a
carne apresenta alto teor em nutrientes, pH e atividade de agua favoraveis ao
desenvolvimento microbiano (LUCHESE, 2003). Por isso é importante certificar que
a producao seja realizada em condi¢cdes adequadas de higiene, a fim de garantir a
qualidade e seguranca dos produtos carneos, por meio de controles no processo
produtivo (BARROS et al., 2007).

Dentro deste contexto, os consumidores, ndo estdo preocupados apenas com
atributos intrinsecos como maciez e sabor, mas também, com as caracteristicas que
englobam o processo de obtencdo da carne, bem como, a producéo, utilizacdo do
meio ambiente, processamento e, em especial, 0 modo com que a carne esta sendo
exposta ao consumidor na hora da compra (MILLANI e POSSAMAI, 2011).

Roca (2009) afirma que, uma das formas mais comumente utilizadas para a
conservagao da carne € através da aplicacao do frio, este &€ de suma importancia, pois
tem como principal objetivo retardar ou evitar alteragdes que inutilizam o alimento, a
carne resfriada deve ser mantida as baixas temperaturas.

O processo de refrigeragdo além de controlar os micro-organismos responsaveis
pela deterioracdo dos produtos contribui também para o controle das infec¢des e
toxinfecgdes alimentares, em virtude da incapacidade da maioria de seus agentes se
proliferarem em temperaturas situadas em torno dos 4°C (PARDI, 2001). Concordando
a Portaria 304/96 do Ministério de Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
0os estabelecimentos s6 poderdo entregar as carnes para comercializagdo com
temperatura de até 7° C (BRASIL, 1996).

A necessidade de se introduzir modificagbes racionais e progressivas para se
alcancar avancos higienicossanitarios e tecnoldgicos na distribuicdo e comercializagdo
da carne bovina nos varios estabelecimentos é uma realidade, visando, de forma
prioritaria preservar a integridade do consumidor, ocorre que, através do cumprimento
Portaria n° 003 de abril de 2010, os Estabelecimentos de abate no municipio de Sao
Luis (MA), sob registro do Servico de Inspecao Municipal (SIM) s&o exigidos, para que
se cumpra com obrigatoriedade a liberagdo das carnes resfriadas na temperatura de
7°C.

O desafio é constante, pois 50% da producéo de carne bovina inspecionada no
municipio de S&o Luis - MA, em média 29 mil toneladas anuais, saem dos abatedouros
com Inspecao Municipal (SIM) sob refrigeracdo, com destino ao abastecimento dos
mercados e feiras, exigindo nessas condi¢des o exercicio da vigilancia sanitéria regular
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sobre a carne comercializada na sua maioria in natura, pois ainda existe uma grande
margem comercializando a carne nessas condicbes, uma vez que, interrompida a
cadeia da refrigeracéo, muitas sdo as possibilidades de contaminagéo, dentre outras
alteragdes na carne.

A conservacao dos alimentos nesses locais é inadequada, justamente porque
o foco comum nesse tipo de comércio é a carne in natura, o que vai de encontro a
Resolugcdo RDC n° 275/2002 do Ministério da Saude, que dispde sobre o regulamento
técnico com relagdo as condig¢des higienicossanitarias, bem como em relagéo a Portaria
n°® 304/96 (BRASIL, 1996) e a Portaria Municipal n°001/2008 que estabelece critérios
para introducdo de modificagdes nas atividades de distribuicdo e comercializagao da
carne bovina (SAO LUIS, 2008).

Levando-se em consideracdo o armazenamento e exposicao das carnes nos
mercados e feiras, jA que as estruturas dos boxes, em sua grande maioria, nao
tém balcdes frigorificos, a manipulagcdo inadequada, o ndo cumprimento da cadeia
da refrigeracdo enfim séo fatores determinantes para reducéo do tempo de vida util
da carne e consequentemente, sua deterioracdo. Diante deste quadro, justificou-se
0 presente trabalho evidenciando-se a temperatura das carnes bovinas destinadas
as feiras e mercados, assim como as caracteristicas sensoriais e suas condicoes
higienicossanitarias, tendo em vista que existe a possivel diferenca na qualidade da
carne bovina para os canais de distribuicéo (feiras e mercados).

No presente trabalho objetivou-se avaliar a qualidade da carne bovina destinada
as feiras e mercados do municipio de Sao Luis, Estado do Maranh&o, proveniente
dos estabelecimentos (abatedouros) sob o Servico de Inspecao Municipal, através da
mensuracao da temperatura da carne em trés momentos distintos, das caracteristicas
sensoriais no momento de chegada das carnes as feiras e mercados, da verificacao
das condi¢bes higienicossanitarias dos caminhdes frigorificos e dos boxes a que séo
destinadas as carnes, comparando os fatores avaliados nos trés estabelecimentos,
mostrando a importéncia do controle higienicossanitario e tecnolégico nos produtos
de origem animal bem como a necessidade de 6rgaos fiscalizadores atuantes para
efetivacao da uniformidade da cadeia de refrigeracdo da carne bovina e promog¢ao da
Saude Publica.

2 | MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo do presente trabalho foram realizadas mensuragdes das
temperaturas nas carnes procedentes dos trés estabelecimentos de abate de
bovinos no Municipio de Séao Luis (MA) sob o Servigo de Inspecédo Municipal (SIM)
da Secretaria Municipal de Pesca e Abastecimento (SEMAPA) dotado de condicées
técnicas e higienicossanitarias e habilitado ao suprimento dos Mercados e Feiras
do Municipio de Sao Luis - MA. Os animais amostrados (carcagas) eram advindos
de lotes mistos de animais mesticos de corte, de regides do interior do Estado do
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Maranhéo, Para e Tocantins. As carcagas mensuradas foram as mesmas destinadas
as feiras e mercados do municipio, sendo as temperaturas avaliadas de acordo com
a Portaria n°304/96 do MAPA e a Portaria n°001/2008 da SEMAPA, as condicbes
higienicossanitarias dos caminhdes frigorificos e dos boxes das feiras e mercados
foram avaliadas de acordo com a Portaria n® 326/97 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, Resolucdo RDC 216 de 15 de setembro de 2004 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria e Resolugdo n° 275 de outubro de 2002 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria.

Os estabelecimentos e as feiras e mercados foram representados por A, B e C.
Os caminhdes frigorificos pelos numeros 1, 2 e 3.

Analise sensorial

Foram realizadas as analises sensoriais das carnes no momento da chegada
as feiras e mercados pelo teste descritivo. Para obtengdo do vocabulario sensorial
descritivo foram analisadas as seguintes caracteristicas: coloragdo, exsudacéo e
textura.

Temperatura

A mensuracéo da temperatura realizada nas carcagas amostrais para avaliacao
dos resultados obtidos foi comparada com os padrdes da legislacao vigente (BRASIL,
1996).

Para a verificagdo da temperatura das carnes procedentes dos abatedouros
e destinadas aos Boxes das respectivas feiras e mercados, foi realizado um
acompanhamento através de uma planilha em dias alternados da semana, até
o cumprimento do total do numero de amostras para cada estabelecimento (10
amostras), em dois horarios distintos (manha e noite), no abatedouro: antes da
entrada das carcacas nas camaras frigorificas, apos 8h de exposicao ao frio e apos
8h de percurso nos caminhdes frigorificos no ato do recebimento das carnes nas
feiras e mercados, sendo que a mensuragao ocorreu na mesma peca. Foi utilizado
um termdmetro infravermelho Center 350, pois esse equipamento permite a rapida
leitura da temperatura e ainda evita a contaminagao cruzada, pois ndo ha contato com
a superficie com os alimentos.

Condicoes higienicossanitarias dos caminhoes frigorificos

Foi aplicado um check-list contendo sete perguntas, baseado na Portaria n°
326/97 (BRASIL, 1997), onde foram avaliados aspectos gerais dos caminhdes
frigorificos,sendo que as observacdes foram divididas em trés etapas verificandoas
condi¢cbes higienicossanitarias: em que as carcagas estavam acondicionadas nos
caminhdes frigorificos, dos equipamentos de refrigeracao, e dos manipuladores.
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Para classificacdo dos caminhdes frigorificos, foram utilizados trés intervalos:
BOM: de 75 a 100%; REGULAR: de 50 a 74,9 % e RUIM: de 0 a 49,9% para o
atendimento dos quesitos.

Condicoes higienicossanitarias dos boxes das feiras e mercados

Para avaliacdo das condicdes higienicossanitarias dos boxes das feiras
e mercados foi aplicado um roteiro de inspecao (check-list em 30 boxes que
comercializam carne bovina procedente dos estabelecimentos A, B e C.

O Checklist foi adaptado conforme a RDC n°216/2004. Onde foram abordados
aspectos tais como: condi¢des higienicossanitarias dos boxes e dos equipamentos e
utensilios (conservacao, limpeza), higiene pessoal (vestuario ehabitos higiénicos) e
matéria prima (aparéncia e exposi¢ao).

Para classificagcao das feiras e mercados, foram utilizados trés intervalos: feira
considerada em patamar BOM: de 75 a 100%; REGULAR: de 50 a 74,9 % e RUIM: de
0 a 49,9% para o atendimento dos quesitos.

Analise estatistica

Foi realizadaa analise de variancia (ANOVA), com nivel de significancia de 5%
(p<0,05), comparando-se as médias através do teste de Tukey,Para realizacao das
andlises estatisticas das temperaturasfoi utilizado o software comercial GraphpadPrism
versao 5.0 (GRAPHPAD SOFTWARE INC., 2007).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo das temperaturas dos caminhdes frigorificos que fizeram o
transporte das carcacas dos estabelecimentos A, B e C até as feiras e mercados do
municipio de Sao Luis —MA, no periodo entre outubro e novembro de 2013, demonstram
que 93% dos caminhdes frigorificos estavam fora dos padrdes estabelecidos pela
Portaria da CVS n°6/99 do Centro de Vigilancia Sanitaria, pois as mesmas variaram
entre 8 a 17,1°C (BRASIL, 1999).

Além disso, varios caminhdes realizaram o transporte das carcagcas com o
equipamento de refrigeracéo desligado ficando a temperatura ambiente, sendo que
guando questionados a respeito deste fato alguns motoristas responderam que seria
pela economia de combustivel e também porque deixam pra ligar o equipamento de
refrigeracao apo6s o primeiro carregamento do produto, quando caminh&o ja esta com
toda a carga e partindo para o transporte da proOxima carga que ocorre a preocupagao
em ligar o equipamento de refrigeragdo. De acordo com Lacerda (2008) as temperaturas
de armazenamento durante o transporte devem ser mantidas abaixo dos 7° C.

Os resultados verificados demonstraram que somente 7% dos caminhdes
frigorificos que prestaram servicos para os estabelecimentos de abate chegaram as
feiras e mercados em boas condicdes higienicossanitarias, 57% apresentaram-se em
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condicdes regulares e 36% estavam em condi¢des consideradas ruins.

Através da observacdo dos caminhdes frigorificos, foi feita a identificacdo de
carcacas penduradas umas sobre as outras, sem respeito ao espagcamento individual
de cada uma, presenca de ganchos em adiantado estado de oxidac&o, manipulacao
inadequada da carcaca, sem a pelicula plastica de protecao, os caminhdes estavam
com a pintura e o equipamento de refrigeracao bem conservado, porém a higiene do
caminhdo nos ultimos carregamentos ja estava bem comprometida e o equipamento
de refrigeracdo em alguns caminhdes estava desligado.

Quanto as fardas utilizadas pelos manipuladores das carcacas, foi observada
uma insatisfacédo em relagcao a higiene pessoal dos mesmos, onde as fardas ndo séo
trocadas no decorrer do processo e ao término da atividade, ocorria grande acumulo
de sujidades.

Durante todo o periodo de acompanhamento dos caminhdes frigorificos dentro
dos estabelecimentos de abate ndo foi constatada a presencga da fiscalizacdo do
Servico de Defesa Sanitaria Animal da Secretaria Municipal de Agricultura Pesca e
Abastecimento responsavel pela fiscalizacdo no setor de transportes e caminhdes
frigorificos que prestam servico aos abatedouros.

Para anélise das condi¢des higienicossanitarias das feiras e mercados de Sao
Luis, MA foram aplicados check-list com o objetivo de avalia-las quanto a varios
parametros. Além disso, foram levantados os principais fatores que poderiam contribuir
com a contaminagao das carnes, como: instalagées, utensilios, habitos higiénicos e
vestuario dos manipuladores. Os percentuais de atendimento nos quesitos avaliados
mostram que no periodo entre outubro e novembro de 2013, os resultados apontam
que 37% dos boxes se apresentaram em condicdes regulares e 63,4% estavam em
condicbes consideradas ruins, sendo que de acordo com as verificagcdes nao foi
constatado boxe em boas condi¢des higienicossanitarias.

Na analise dos aspectos relacionados com as condi¢cdes higienicossanitarias
dos boxes das feiras e mercados, foram verificadas varias inadequacdes, como a
presenca de animais domésticos, como caes e gatos, principalmente nas imediacdes
dos setores de comercializagdo de carnes e pescado, pois € habito entre os feirantes
alimentar esses animais, e ndo existindo area adequada para a estocagem do lixo,
favorecendo dessa forma a contaminacao dos produtos comercializados nesses locais.

As estruturas fisicas dos boxes das feiras e mercados encontram-se revestidas por
azulejos, porém estes se encontram ja bem desgastados, outros quebrados, facilitando
o acumulo de residuos e de dificil higienizac&o, assim como ha o comprometimento do
revestimento das bancadas onde existe o contato direto com a carne, 0s revestimentos
gque compdem o piso e paredes de alguns estabelecimentos estdo danificados, o
que facilita o acUmulo de matéria organica e a proliferagdo microbiana propiciando a
contaminagao do produto, ainda se observa o0 uso de bancadas de madeira, umidas
e sujas em contato direto com as carnes, sabemos que o uso da madeira é proibido,
por se tratar de um material poroso e de dificil higieniza¢do, contribuindo assim com a
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contaminagao do alimento devido facilitar o desenvolvimento de micro-organismos por
ser um material de dificil higienizag&o.

Em relacdo a presenca do balcéo frigorifico nos boxes, aqueles que possuem este
item n&o fazem o uso correto do mesmo para o acondicionamento das carnes, estas
sao expostas ao comércio penduradas em ganchos de ferro a temperatura ambiente,
expostas ao sol, poeira, insetos e a contaminacédo ambiental, e na sua totalidade os
boxes fazem o uso de freezers onde armazenam as carnes que ndo foram vendidas
no decorrer do dia, nesses locais sao acondicionados tudo que se refere as “sobras”
do dia, facilitando a contaminacéo cruzada, sem falar na funcéo da temperatura que
dessa forma contribui negativamente com a proliferacdo de micro-organismos, no ato
de congelar e descongelar o produto, sem nenhum critério de higiene, reduzindo a
qualidade do mesmo.

Quanto aos aspectos relacionados a comercializacdo das carnes, as mesmas
estavam dispostas em contato umas com as outras, em contato direto com as
bancadas, propiciando a contaminagéo cruzada. Outro agravante & que o consumidor
examina o produto no ato da compra, com as maos sujas sem nenhum critério de
higiene, expostas a venda, inadequadamente as carnes sofrem redu¢ao do tempo util
de prateleira, o que favorece a modificacdo na composicao nutricional, textura e cor e
contaminacao dos alimentos. A Portaria CVS n° 6/99 se refere as carnes refrigeradas
que devem ser armazenadas em balcao frigorifico, onde é especificado que o padrao
de temperatura ideal é de 4°C para manté-las adequadamente a exposicao e venda,
onde o balcao deve ter um medidor de temperatura posicionado para o lado externo
possibilitando a visualizacdao da temperatura do equipamento pelos consumidores, e
devem receber manutencéao e calibracéo periddicas (BRASIL, 1999).

A embalagem era feita com o uso de sacola plastica, livre de protecao, sujeita a
acao de poeiras, insetos e roedores, ja que ndo era acondicionada adequadamente. E
importante ressaltar que em alguns boxes, as carnes, no periodo da comercializacéo,
eram armazenadas em caixas de isopor, sendo este material impréprio, pois aumenta
a temperatura da carne, tornando-se um ambiente ideal para proliferacdo de micro-
organismos.

No que se refere aos habitos higiénicos dos manipuladores, na analise desse
qguesito vale ressaltar que, os manipuladores ndo seguem nenhum critério de boas
praticas de manipulacéo dos alimentos. Todos os feirantes e comerciantes possuem
maos e unhas sujas, usam adornos como anéis, pulseiras, brincos e reldgios,
apresentam barba e cabelos desprotegidos. Nao realizavam a higiene das mé&os ao
manusear o produto comercializado, ndo usavam jalecos ou batas, nem protecéao
para os cabelos, 0 que resulta no processo de contaminacéo do produto manipulado.
Verificou-se também a auséncia de uma pessoa destinada somente para manusear
dinheiro a fim de evitar a contaminacao cruzada no alimento.

Segundo a Resolucao RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004, os manipuladores
de alimentos devem se apresentar limpos, utilizando toucas, batas e luvas, ndo devem
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manipular dinheiro, utilizar adornos, nem comer durante o desempenho das atividades.

Quanto as condi¢des higienicossanitarias dos utensilios e equipamentos
utilizados pelos manipuladores, estes sao velhos, sendo varios totalmente oxidados
e sem capacidade de manter a boa conservacao da carne. Os principais utensilios
utilizados eram facas, serras, baldes, bacias, afiadores, caixas de isopor, etc. Vale
também ressaltar, que alguns equipamentos eram utilizados para conservar todos os
tipos de carne (espécies diferentes), principalmente os freezers.

Os feirantes faziam o uso inadequado do balc&o frigorifico, pois os mesmos
eram considerados depdsitos de embalagens, as carnes eram comercializadas em
temperatura ambiente, uma vez que todo produto comercializado para consumo
humano deve ser mantido em condi¢cées que evitem sua deterioracao, protegido de
toda contaminacao e que reduzam os danos que podem trazer riscos a saude publica,
além disso, a temperatura de transporte e armazenamento das carnes deve esta em
conformidade com a Legislacado (Portaria 304/96 e Portaria 001/2008), os balcbes
frigorificos de alguns estabelecimentos estavam em total condicdo de descuido
apresentando grande quantidade de micro-organismos e formacédo de biofilmes
bacterianos, ocorrendo o acumulo de crostas em decorréncia da incorreta higienizacéo
a parte interna apresentava-se danificada pela ferrugem.

Com relacdao ao uso de objetos que comprometem a integridade do produto
comercializado foi observada a utilizacéo de “pedra” de cimento, material inadequado,
pois contamina o produto com residuos, utilizado para o processo de afiacdo das
facas. No que se refere a Higiene do Estabelecimento, a Portaria SVS/MS n° 326
de 1997 estabelece que os edificios, equipamentos, utensilios e todas as demais
instalagdes devem ser mantidos em bom estado de conservagao e funcionamento
e que as salas devem ser secas, isentas de poeira e agua residuais, além de ser
proibida a entrada de animais em todos os lugares onde se encontram matérias-
primas, material de embalagem, alimentos prontos ou em qualquer das etapas da
producéao/ industrializacéo.

Pinheiro e S& (2007) relatam em seus trabalhos realizados em feiras de Séao Luis,
MA que a comercializagao de alimentos de origem animal em feiras livres, expostos
em barracassem refrigeracdo, sem protecao e na presenca de poeira e insetos pode
alterar a qualidade do produto.

Relatos de Coutinho et al. (2007) em estudos realizados nas feiras, encontraram
resultados semelhantes nos municipios de Bananeiras e Solanea - PB, onde as carnes
eram comercializadas sem refrigeracao e expostas suspensas em ganchos metalicos
oxidados em feiras livres, no estado da Paraiba. De fato, carnes expostas a temperatura
ambiente sem refrigeracdo adequada, utensilios como tdbuas, facas, cortadores,
moedores, recipientes e panos expostos a um ambiente favoravel a contaminacéo
enfim sao responsaveis pela veiculacao de patbgenos, que em contato com alimentos
in natura tornam-se veiculadores de doencas e riscos graves ao consumidor.

Com relagéo a avaliacdo dos dados obtidos através das analises sensoriais,
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realizadas no recebimento das carnes nas feiras, apds 8 horas da saida das cadmaras,
as carnes procedentes do estabelecimento A, B e C apresentaram respectivamente,
42%, 25% e 33% a coloracao vermelho cereja, ja os estabelecimentos B e C, constatou-
se as carnes na cor vermelho claro nas proporcoes de 75% e 67%, respectivamente.
Quanto ao atributo relacionado a textura, o estabelecimento A apresentou 35% de
conformidade nos dados apresentados, enquanto que o estabelecimento B obteve
22% dos dados em conformidade, e o estabelecimento C apresentou 43% de
conformidade para este atributo. Quanto a presenca/ou ndo de exsudato na carne
bovina, os estabelecimentos apresentaram conformidade em 34% no estabelecimento
A e33% nos estabelecimentos B e C. nos estabelecimentos B e C.

Apds os dados observados, constatou-se que os trés estabelecimentos de
abate nao apresentam o grau de satisfacéo exigido pela legislacdo (BRASIL, 2008),
em relagcdo ao aspecto fisico da cor da carne deseja, no estabelecimento A ocorreu
um maior indice de conformidade, apresentando 42% para a coloracdo vermelho
cereja, coincidindo também com as temperaturas dos caminhdes frigorificos, onde se
observaram dados mais proximos dos exigidos na legislagao.

Quanto ao atributo relacionado a textura, os estabelecimentos A, B e C
apresentaram, respectivamente, 35%, 22% e 43% dos dados em conformidades,
verificou-se também que o indice de inconformidade foi maior do que o indice de
conformidade nos trés estabelecimentos de abate, isso possivelmente se deu devido
ao fato de que no periodo de outubro a novembro, periodo de escassez de pasto,
onde ocorre grande caréncia de animais destinados ao abate com score adequada as
exigéncias do comércio,decorre que neste periodo sdo abatidos nos estabelecimentos
animais mais magros que sujeitos ao stress de pré-abate, suas carcacas sofrem
alteracdes fisicas quando sdao submetidas ao processo de resfriamento, coincidindo
com 0s meses avaliados provavelmente ocorreu nessas carnes o encurtamento das
fibras musculares e consequentemente o endurecimento das fibras musculares pelo
processo de contracdo dos musculos quando foram expostos & baixas temperaturas no
momento que antecedeu o rigor mortis, resultando em grandes prejuizos na qualidade
da carne.

Quanto a presenca/ou nao de exsudato na carne bovina, os estabelecimentos
apresentaram conformidade em 34% no estabelecimento A, e 33% nos
Estabelecimentos B e C, este fato ocorre quando o pigmento mioglobina e a
hemoglobina, que associadas ao ferro, possibilitam a reacdo com oxigénio, provocando
a alteracédo na coloracdo das carnes, tornando a carne tipo PSE (Palida, Flacida e
Exsudativa), provavelmente ocorreram devido a problemas de estresse no momento do
abate que elevando o teor de lactato, juntamente com a temperatura alta do musculo,
provocaram um estado em que a carne libera agua, tornam-se flacida e com coloracéo
amena, pois os estabelecimentos B e C apresentaram em suas carnes maior propor¢cao
na colorag¢do vermelho claro. O stress ocorrido no processo de ante-mortem ainda é
uma realidade observada nos trés estabelecimentos avaliados, pois ainda se conduz
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0 animal para a sala de matanca com o uso de dispositivos produtores de descargas
elétricas (choque elétrico), o que limita ainda a pratica mais efetiva da Lei do Bem
Estar Animal (BRASIL, 1934) comprometendo assim a qualidade do produto final.

As médias de temperaturas nos trés estabelecimentos de abate ap6s a
refrigeracdo demonstraram que no periodo de 8 horas de frio néo foi suficiente para
as carnes atingirem a temperatura determinada pela legislacéao (7°C). Pois atualmente
os estabelecimentos de abate praticam em média 8 horas de exposicdo das carcacas
ao frio devido ao fato anteriormente acontecido em que ao liberar as pegcas na
temperatura de 7°C, com 24 horas de exposi¢ao ao frio, ocorreu um desabastecimento
das feiras e mercados do municipio de Sao Luis, pois as mesmas ainda ndo posuem
camaras e nem balcdes frigorificos para a conservacao da temperatura estabelecida
pelas Portarias Federal n° 304/96 e Munucipal n° 001/2008 e consequentemente, o
correto armazenamento das carcagas, 0 que ocasionou na época, alteragdo drastica
das caracteristas fisicas do produto exposto, processo rapido de deterioracdo das
carnes, tendo como consequéncias: prejuizo aos feirantes com perda total de sua
mercadoria e principalmente a exposicédo ao consumidor de um produto improprio ao
consumo.

Porém os trés estabelecimentos de abate justificam a saida da carne com
temperatura média de 17 a 20°C devido a situacao atual das feiras e mercados, onde
infelizmente, a cadeia do frio da carne se encerra na chegada da carne nas feiras e
mercados, pois devido sua estrutura n&o esta ainda adequada a receber as carnes
na temperatura de 7°C, e propicia a oferecer ao consumidor um alimento seguro, o
que poderia acontecer seria a reducao completa do tempo de pratileira da carne e,
consequentemente maiores riscos para a saude publica.

Os comerciantes ainda relatam que nessamédia de temperatura entre 17 e 20°C,
os estabelecimentos ainda conseguem ofertar ao consumidor um produto de aparéncia
aceitavel, demonstrado nas caracteristicas fisicas, principalmente a coloracdo da
carne, que é um dos principais atrativos do consumidor.

Ap6s os dados obtidos constatou-se que nos momentos avaliados: antes da
refrigeracdo, ou seja, na entrada das carcagas as camaras frigorificas; apés 8 horas
de exposicao das mesmas ao frio, consequentemente, ao serem transportadas pelos
caminhdes frigorificos e, finalmente apds 8 horas quando as carnes chegam as feiras
e mercados, o produto a ser comercializado estava em média com temperatura de 20
a 23°C, onde ao analisar os trés estabelecimentos, o estabelecimento A, mostrou-se
dotado de equipamentos mais modernos, as camaras frigorificas atendem aos critérios
estabelecidos pela legislacdo e, observou-se que nas mensuragcOes as carcacas
sairam das camaras frigorificas com temperaturas mais baixas e com caracteristicas
sensoriais mais apreciaveis.

Apb6s a analise dos dados quanto aos estabelecimentosde abate, nédo houve
diferenca significativa entre o estabelecimento B e C (P<0,05), e entre os momentos
nao houve diferenga significativa entre o momento apoés a refrigeragédo e o recebimento
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na feira, entretanto todos os etabelecimentos ndo estdo em conformidade cos padrdes
estabelecidos pela Portaria 304/96 que determina a temperatura da carne resfriada
em 7°C.De acordo com Ornellas (2001), na aquisicao de produtos carneos, um ponto
importante a ser observado é a qualidade higienicossanitaria dos produtos.

Segundo Lange (2010) em trabalhos realizado em acougues de Ribeirdo
Pires, SP, relata que 13,3% dos agougues observados, as carnes permaneciam a
temperatura ambiente, por um longo periodo, tanto as carnes em cortes comerciais
como as que ainda necessitavam de desossa, ressalta ainda que, conforme relato
dos acougueiros, em algumas localidades do municipio, a exposi¢cao de carnes fora
do balcéo é exigéncia dos consumidores, que tém por costume analisar de perto as
carnes, sentindo a consisténcia ou o odor, antes de compra-las.

41 CONCLUSAO

De acordo com as variaveis analisadas neste trabalho, pode-se concluir que
existem grandes possibilidades de contaminagcdo das carnes comercializadas nas
feiras e mercados do municipio de Sao Luis - MA, devido a inadequada refrigeracao,
transporte deficiente das carnes, alteracéo das caracteristicas sensoriais das carnes,
a falta de estrutura das instalacbes, equipamentos inadequados, deficiéncia das
feiras e mercados e que estes estdo intimamente relacionados com os aspectos
higienicossanitarios do produto comercializado, interferindo na presenca de
contaminantes, comprometendo assim a qualidade do produto final.

A fiscalizagdo deve atuar de maneira mais eficaz tanto nos estabelecimentos
de abate como nas feiras e mercados, para que néao ocorra incompatibilidade entre o
que determina a legislacdo e a realidade constatada nas feiras e mercados exigindo
o cumprimento da cadeia produtiva da carne, com o comprometimento de oferecer ao
consumidor um alimento seguro sem riscos a Saude Publica.

REFERENCIAS

BRASIL. Decreto lei n°® 24.645, de 14 de julho de 1934. Estabelece medidas de protecao aos
animais. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil. Poder Executivo, Rio de Janeiro, 14 jul.
1934b. Suplemento.

,Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria SVS/MS n° 326 de 30 de julho de1997:
estabelece os requisitos gerais sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagcéo para estabelecimentos produtores/ industrializadores de alimentos.1997.

. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao RDC n. 216,
de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre o regulamento técnico de boas praticas para servigos de
alimentacéo. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 set. 2004. p. 1-10.

. Centro de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Estado da Saude. Portaria n.° 06,
de 10 de margo de 1999. Regulamento Técnico sobre os Pardmetros e Critérios para o
ControleHigiénicosanitario em Estabelecimentos de Alimentos. Diario Oficial do Estado de Séo
Paulo, Sdo Paulo, 10 de marco de 1999.

Gestdo, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo 2 Capitulo 8



. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria.
Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal. Regulamento da Inspecéao Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA).Aprovado pelo decreto n° 30.691, 29/03/52,
alterados pelos decretos n° 1255 de 25/06/62, 1236 de 01/09/94, 1812 de 08/02/96, 2244 de 04/06/97.
Brasilia, 2008. 241p.

. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n° 304, de 22 de abril de 1996.
Estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suinos, somente poderao entregar carnes e
miudos, para comercializacao, com temperatura de até 7 (sete) graus centigrados.Diario Oficial
[da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, p. 6856, 23/04/1996. Secéo 1.

BARROS, N. N.; LOBO, R.N.B. Caracteristicas de crescimento de cordeiros meio-sangue para abate
na regido Nordeste do Brasil. Revista Brasileira de Medicina Veterinaria.v.29, n.1, p.24-27 Brasilia,
2007.

GRAPHPAD SOFTWARE INC. 2007. Prism (Data Analysis Software System), Version 5.0 - Software
e Guia do Usuario. Disponivel em: <www.graphpad.com/welcome.htm>. Acesso em: 20 fev. 2014.

LACERDA, L. T. C. de. Avaliacao da temperatura de transporte, armazenamento e
comercializacdo de carnes bovina em supermercados de Caruaru-PE. 59p. Monografia
(Especializacao em Gestédo da Qualidade e Vigilancia Sanitaria em Alimentos) — Universidade Federal
Rural do Semi-Arido; 2008.

LANGE, T. N., Avaliacao do laudo de inspecao como instrumento de verificacdo das condicoes
higienicossanitarias de estabelecimentos varejistas de carnes do municipio de Ribeirao Pires -
SP. Dissertacdo. Sdo Paulo; Faculdade de Saude Publica da USP; 2010.

LUCCHESE, G. A Internacionalizagao da regulamentacao sanitaria. Ciéncia & Saude Coletiva, Rio
de Janeiro, v. 8, n.2, p. 537-555, 2003.

MILLANI, P. R.; POSSAMAI, P. Avaliacao microbioldgica e fisico-quimica de carnes
comercializadas em supermercados de Francisco Beltrao - PR. 2011. 42 f. Monografia
(Graduacgéo em Tecnologia de Alimentos) - Universidade Tecnolégica Federal do Parand, Francisco
Beltrao, 2011.

ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecado e preparo de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2001.

PARDI, M. C.; SANTOS; I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne.2
ed. Goiania: UFG, 2001. 623p.

PINHEIRO, R.; SA, J. S. O Processo de Comercializagdo dos Produtos da Agricultura Familiar nas
Feiras Livres de S&o Luis. In: CONGRESSO DOS SISTEMAS BRASILEIROS DE PRODUCAO, 7,
2007, Fortaleza. Anais... Fortaleza, 2007.

ROCA, R. O. Composi¢ao Quimica da Carne. Laboratério de Tecnologia dos Produtos de Origem
Animal. Fazenda Experimental Lageado, F.C.A. UNESP - Campus de Botucatu,SP. 2009.

SAO LUIS. Secretaria Municipal de Agricultura, Pesca e Abastecimento (SEMAPA). “Os
Estabelecimentos de abate de bovinos e bubalinos e suinos somente poderao entregar carnes
e miudos, para comercializacdo com temperatura de até 7°C.” Portaria n° 001 de 20 de fevereiro
de 2008. Sé&o Luis, MA. 2008. Disponivel em: < http://blogdasemapa.blogspot.com.br/> Acesso em: 15
abr. 2014.

Gestdo, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo 2 Capitulo 8




SOBRE AS ORGANIZADORAS

Vanessa Bordin Viera: bacharel e licenciada em Nutricdo pelo Centro
Universitario Franciscano (UNIFRA). Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos pela Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Docente do Curso de
Nutricdo e da PosGraduacéo em Ciéncias Naturais e Biotecnologia da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG). Editora da subarea de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Journal of bioenergy and food science. Lider do Grupo de Pesquisa em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFCG. Possui experiéncia com o desenvolvimento
de pesquisas na area de antioxidantes, desenvolvimento de novos produtos, analise
sensorial e utilizagdo de tecnologia limpas.

Natiéli Piovesan: Docente no Instituto Federal do Rio Grande do Norte (IFRN),
graduada em Quimica Industrial e Tecnologia em Alimentos, pela Universidade Federal
de Santa Maria (UFSM). Possui graduagcéao no Programa Especial de Formacgao de
Professores para a Educacao Profissional. Mestre e Doutora em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos pela Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). Atua principalmente com
o desenvolvimento de pesquisas na area de antioxidantes naturais, desenvolvimento
de novos produtos e analise sensorial.

Gestao, Qualidade e Seguranga em Alimentagéo 2 Sobre as Organizadoras m



INDICE REMISSIVO

A

Alimentacgao infantil 1,3,4,5,6,7
Alimentos alternativos 20, 21
Analise de Custo 60

Cc

Coliformes 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 52, 54, 55, 56, 57

Congelamento 8, 10, 13, 14, 15, 16, 39

Consumidores 8, 21, 23, 30, 31, 32, 33, 40, 42, 47, 54, 71, 76, 80, 95, 96, 109, 115
Contaminacéo 40, 41, 42, 43, 47, 48, 49, 53, 54,57, 72,73, 75, 76, 77, 80, 90, 98, 100, 101, 103
Contaminagéo microbiologica 40, 42, 48, 53

D
Desperdicio de Alimentos 60, 61, 68
E

Escherichia coli 40, 41, 42, 43, 45, 47, 50, 55, 92, 101, 104
Estuario 52, 53, 54, 56, 58

F

Feeding habit 2

G

Geleificacdo i6nica 8, 12, 14, 16
H

Habito alimentar 1, 3
Hortalica 41, 42, 43
Hortalicas 41, 42, 43, 45, 47, 48, 50, 60, 63

Infancia 1, 3,4, 5
Infant 2, 7
Infant feeding 2

L

Legislagéo 30, 31, 33, 34, 35, 36, 37, 38, 40, 45, 47, 53, 56, 57, 61, 73, 77, 78, 79, 80, 99, 100,
103, 104, 111, 114
Liofilizacdo 8, 10, 13, 14, 15, 16

Gestdo, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo 2 indice Remissivo




N

Nutricdo 1, 3, 4,7, 18, 38, 39, 40, 49, 60, 61, 67, 68, 92, 118
Nutrition 2, 60

P

Palma forrageira 19, 20, 21, 23, 24, 25, 26, 27, 28
Pescados 53, 54, 57, 58

Q

Qualidade 3, 8, 9, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 30, 31, 32, 33, 34, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 43, 46, 48,
49, 50, 52, 54, 56, 57, 58, 59, 60, 62, 66, 67, 68, 69, 70, 71,72, 76, 77, 78, 79, 80, 81, 82, 84,
90, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 100, 101, 102, 103, 104, 105, 106, 108, 109, 114, 115, 116, 117,
118, 119, 120, 121

R
Refrigeracéo 8, 10, 11, 13, 14, 16, 58, 70, 71, 72, 73, 74, 75, 77, 79, 80, 108, 112
S

Salmonella 40, 41, 42, 43, 44, 45, 48, 49, 50, 52, 53, 54, 55, 56
Semiarido 19, 20, 24, 26, 28

Gestdo, Qualidade e Seguranca em Alimentacdo 2 indice Remissivo









