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RESUMO

COUTINHO, Luiz Carlos. Parametros de qualidade de corte de carne bovina
resfriada comercializada na cidade do Rio de Janeiro. Rio de Janeiro: Instituto
Nacional de Qualidade em Saude — INCQS / Fundac&o Oswaldo Cruz — Fiocruz,
2003.

Os cortes de carne bovina resfriados, consumidos na cidade do Rio de
Janeiro, freqiientemente, sdo originados de locais distantes do centro consumidor,
por isso requerem cuidados especificos para sua boa conservacdo, que nem
sempre sdo atendidos. Portanto, o objetivo principal do presente trabalho foi
avaliar os referidos cortes de carne comercializados na regido metropolitana do
Rio de Janeiro. Objetivou-se, também, verificar as causas de impropriedade para
o consumo dos referidos cortes. A metodologia empregada foi levantamento de
dados oficiais e estudos estatisticos de laudos obtidos junto aos laboratérios
responsaveis pelas analises das amostras. Foram colhidos, no periodo de janeiro
de 2000 a junho de 2003, no comércio varejista, na regido metropolitana da
cidade do Rio de Janeiro, 110 cortes de carne bovina resfriada e enviada para
analise microbiolégica (Escherichia coli, Listeria monocytogenes e Salmonella) e
fisico-quimica (temperatura de colheita, pH, alteracbes de coloracéo,
consisténcia, odor, presenca de corantes e conservantes) aos laboratorios
envolvidos no estudo. As anadlises realizadas apresentaram 78 % (86 amostras)
de laudos satisfatorios e 22 % (24 amostras) de insatisfatérios, por causas fisicas,
quimicas ou microbiolégicas. Desses 22 % de amostras, com resultados
insatisfatorios, 12,7 % (14 amostras) se deram por causas de alteragdes nos
caracteres fisicos e quimicos. Do restante, 5,5 % (6 amostras) apresentaram E.
coli, enquanto que as contaminacdes por Salmonella e L. monocytogenes
apresentaram indices de 1,8 % (2 amostras) cada. Os resultados permitem
concluir que os cortes de carne bovina resfriadas comercializadas no Rio de
Janeiro, apresentam um potencial risco a saude populacional, sendo as causas
fisicas e quimicas as principais responsaveis por esse risco, sem, entretanto,
descartar as causas microbiolégicas. Finalmente, pode-se concluir, de uma
maneira geral, que a carne bovina resfriada, comercializada na cidade do Rio de
Janeiro, exige cuidados intensivos dos Servicos de Vigilancia Sanitaria, a fim de
gue se mantenha sua qualidade, evitando, assim, possiveis danos a salde da
populacao.

Palavras-chave: carne; qualidade; vigilancia sanitaria.



ABSTRACT

COUTINHO, Luis Carlos Mesquita. The quality parameters of refrigerated
bovine meat cuts commercialized in Rio de Janeiro city. Rio de Janeiro:
Instituto Nacional de Qualidade em Saude — INCQS / Fundacdo Oswaldo Cruz —
Fiocruz, 2003.

The refrigerated bovine meat cuts, consumed at Rio de Janeiro city, are
frequently originated from distant places of the consuming center, this is the why,
to keep the conservation, they require specific cares, with is not attended. So, the
main aim of the present work was to evaluate the referred bovine meat cuts
commercialized in Rio de Janeiro metropolitan region. It was also aimed to verify
the causes of property to the consume of the referred cuts. The employed
methodology treated of the study of official data and statistical studies of decisions
obtained in laboratories responsible by the analysis of the samples. In the period
from January 2000 to June in the retail commerce in the Rio de Janeiro
metropolitan region, 110 refrigerated bovine meat cuts sent to microbiological
analysis (Escherichia coli, Listeria monocytogenes and Salmonella) and physic-
chemistry (crop temperature, pH, color alteration, consistency, odor, presence of
dye and conservatives) to the laboratories involved in the study. The analysis
realized presented 78 % (86 samples) of satisfactory and 22 % (24 samples) of
unsatisfactory decision for physical, chemistry or microbiological causes. Among
22 % of the samples with unsatisfactory results 12.7 % (14 samples) were given
due to alternations at the physical or chemistry characters. Of the remaining,
5.5 % (6 samples) presented E. coli while the Salmonella and L. monocytogenes
contaminations presented an index of 1.8 % (2 samples) each one. The results
allowed conclude that the refrigerated bovine meat cuts commercialized at Rio de
Janeiro, presented a potential risk to the population health, wherein the physical
and chemistry causes the main one responsible by the risk, without discarding the
microbiological causes. Finally, can be concluded, in a general way, that the
refrigerated bovine meat cuts commercialized at Rio de Janeiro demands
intensive care of the Sanitary Surveillance service, in order to keep its quality,
avoiding the possibility of causing damages on the population health.

Keywords: meat; quality; sanitary surveillance.
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1 INTRODUCAO

A importancia econdmica do tema fica evidente quando se sabe que ha, no
mundo, cerca de 1,35 bilhdes de bois e vacas. S6 no Brasil, de acordo com o
Banco de Dados Agregados do IBGE (BRASIL, 2003), ha 176 milhdes de cabecas
de gado bovino, ou seja, uma para cada pessoa. Nosso rebanho bovino, s6 é
menor que o da india, o que, certamente, esta relacionado com o fato de ser
proibido, naquele Pais, por motivos religiosos, o abate destes animais. O pais que
apresenta o maior consumo de carne bovina (Tabela 1), de acordo com Viandes
(2000), é a Argentina, com um consumo de 63,4 kg por pessoa / ano. Por sua
vez, o consumo no Brasil estd em torno de 40 kg, o que, em média, significa que
uma familia de cinco pessoas consome, aproximadamente, um bovino a cada 12
meses.

Na cidade do Rio de Janeiro, esta realidade ndo € diferente, pois o
comércio de carne bovina resfriada movimenta cifras significativas em todas as

etapas.

Tabela 1. Consumo anual de carne bovina (kg) por

habitante.
PAIS CONSUMO
Argentina 63,4
Uruguai 52,6
Estados Unidos 45,4
Brasil 39,7
Nova Zelandia 37,0
Australia 36,5
Canada 31,9
Franca 26,1
Italia 25,4
Eslovénia 21,6

Fonte: VIANDES (2000).



As carnes vermelhas merecem destaque especial, por tratar-se de produto
de origem animal e freqientemente envolvidos em surtos de doencas transmitidas
por alimentos (GERMANO e GERMANO, 2001).

O produto carne é definido como qualquer tecido animal utilizavel como
alimento. O Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria dos Produtos de
Origem Animal RIISPOA (BRASIL, 1997) descreve carnes como “massas
musculares maturadas e demais tecidos que a acompanham, incluindo ou ndo a
massa 0ssea correspondente, que procede de animais abatidos sob inspecao
veterinaria”.

As carnes bovinas, originérias de frigorificos localizados principalmente nos
estados das regides sudeste, centro-oeste e norte sdo transportadas por via
terrestre até serem recebidas e comercializadas nos supermercados e agcougues
espalhados pelas diversas regides do Rio de Janeiro, tornando o processo
dispendioso. Por outro lado trata-se de alimentos de grande interesse popular,
merecedor de atencdo especial por parte dos servicos de vigilancia sanitéria por
representar alto risco a saude da populacdo, que deve estar alertada sobre
doencas transmitidas por alimentos. A carne fresca permite avalia-la visualmente
guanto a qualidade, principalmente quando oferecidas ao consumo através de
cortes padronizados. A carne bovina resfriada € um excelente meio de cultura
para o desenvolvimento de patdgenos e deteriorantes, por apresentar condicdes
excelentes como elevada agua de atividade, pH favoravel a crescimento de
microrganismos e ainda elevado percentual de proteinas, minerais e vitaminas
(FRANCO e LANDGRAF, 1996). Para se consumir produtos com qualidade
adequada é essencial respeitar-se a cadeia de frio desde as etapas de
transformacao até a utilizacao, incluidos transporte, distribuicdo e comercializagéo
(PARANA, 1993).

Os supermercados e demais pontos de comércio de carne devem estar
voltados para a prevencéo destas patologias com programas de implantacédo de
boas préticas de fabricacdo (BPF) e analise de risco e pontos criticos de controle
(ARPCC), acompanhados de programa de treinamento, gerenciamento e
responsabilidade técnica.



E de conhecimento geral que os estabelecimentos responsaveis pela
comercializacdo da carne ao consumidor final, sdo, atualmente, entrepostos que,
rotineiramente exercem a pratica de preparo e padronizacdo de cortes de carne
bovina. Este tipo de produto tem a preferéncia por parte do publico consumidor,
que representa o final da cadeia produtiva dos animais de corte, desde a sua
criacdo, producdo (abate), distribuicdo e transporte, preparacdo e
comercializagao.

A possibilidade de controlar os perigos ou manté-los em niveis aceitaveis
para consumo depende de capacidade e compromisso de quem produz e de
eficacia das autoridades que legislam e fiscalizam (OPAS/INPPAZ, 2001).

O consumidor final, apesar de n&do ser esta sua fungcao, deve estar atento
as alteracdes das caracteristicas do produto, data de producdo, prazo de
validade, assim como armadilhas de embalagem, uso de absorventes, bandejas
coloridas, e, ainda, variacdo de temperatura nos equipamentos e outras técnicas
utilizadas para iludir os consumidores.

A qualidade dos alimentos para consumo humano é fundamental na busca
de uma vida saudavel para toda a populacdo. E importante ter uma alimentacio
balanceada, com distribuicdo adequada de componentes com o objetivo de suprir
as necessidades de energia do corpo como também outros que preencham as
necessidades estruturais ou funcionais do organismo. Para que a alimentacao
seja suficientemente boa, é fundamental que os alimentos estejam em excelente
estado, com suas caracteristicas nutritivas intactas e, além disso, que nao
causem qualquer dano ao organismo por conterem elementos nocivos a saude.

O foco do presente trabalho centrou-se na realidade de um grande centro
urbano, onde as fontes do alimento ndo estdo presentes, sendo necessario o
transporte, 0 armazenamento e a conservacao desses alimentos que chegam das
regibes agricolas e pecuérias. Quase todos os produtos alimenticios consumidos
no nucleo urbano do Rio de Janeiro vém de fora de seu circuito metropolitano.
Isso implica na constituicdo de um conjunto de praticas que envolvem o0 manuseio
do alimento, conjugadas a uma necessidade de manutencdo das propriedades
nutritivas do produto, cuja qualidade, quando servido ao consumidor, deve ser, ao

menos idealmente, a mesma que quando foi colhido ou extraido de sua fonte.



A fim de desenvolver o tema, sublinhou-se a relevancia das seguintes
guestbes pertinentes da qualidade da carne em funcdo dos elementos: higiene,
transporte, comercializagéo, consumo, comprovacéo de qualidade.

Portanto, o objetivo geral do presente trabalho foi avaliar os referidos cortes
de carne comercializados na regido metropolitana do Rio de Janeiro, bem como
as causas de impropriedade de consumo, tendo, por base, analises laboratoriais
levando-se em conta a realidade da rotina dos servi¢os de vigilancia e fiscalizacao
sanitaria da cidade do Rio de Janeiro. Este trabalho visa de alguma forma,
esclarecer o publico consumidor sobre a qualidade dos cortes de carne bovina
resfriada comercializados na regido metropolitana do Rio de Janeiro, contribuindo
para a melhoria da qualidade dos alimentos.

Os objetivos especificos, alvo do presente estudo, além de, classificar
qUAIS problemas sanitarios sdo os mais encontrados nos cortes de carne bovina
oferecidos a populagcdo, também foi o de avaliar que tipos de contaminacao
(microbioldgica, fisico-quimica) determinam a impropriedade do produto. Outro
objetivo especifico foi o de verificar até que ponto a Vigilancia Sanitaria esta
atuando segundo as exigéncias do mercado consumidor, esclarecendo ao publico
consumidor sobre a qualidade dos cortes de carne bovina resfriada
comercializadas na cidade de Rio de Janeiro.

Pretende-se, também, com este estudo, chamar a atencdo para a
necessidade de praticas educativas reiteradas no cotidiano da Vigilancia
Sanitaria. Nossa hipétese é que se essas praticas forem adotadas com
regularidade, principalmente sempre que for lavrada uma infragdo, a qualidade
dos produtos tendera a melhorar, pois muitas vezes praticas adequadas e

higiénicas nédo sao adotadas por ignorancia ou despreparo.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A carne é um dos produtos que merece mais atengdo no seu transporte,
conservagao e manuseio. Isso a torna, ao mesmo tempo, um dos alimentos que
podem oferecer mais riscos a saude. Ou seja, a populacdo pode estar pensando
comprar um alimento sadio, de alto valor protéico, mas, em vez disso, muitas
vezes poderd estar adquirindo veneno. Esse veneno se compfe mais
frequentemente de microrganismos como as bactérias, elementos mais comuns
gue ameacam a saude de quem consome alimentos contaminados.

Jay (1973) identifica quatro géneros de bactérias que sdo mais
freqientemente transmitidas por alimentos e causam intoxicacdes:
Staphylococcus, Salmonella, Streptococcus e Clostridium, e comenta que 0s
Staphylococcus estdo associados com as fossas nasais do homem e animais e
também com outras partes do corpo. As Salmonellas sdo proprias do trato
intestinal, ainda que possam estar no alimento, proveniente de outros materiais
contaminados por restos fecais. Os Streptococcos se encontram tanto nos
homens, animais como nos vegetais, enquanto que os Clostridios se
encontram,fundamentalmente no solo e agua.

Este autor identifica, ainda, outros 20 géneros de bactérias, além de 16
géneros de fungos frequentemente encontrados em alimentos e 9 géneros de
leveduras, cada qual podendo causar sérios danos a saude de quem consome

um produto contaminado.

2.1 HISTORICO DA COMERCIALIZACAO DE CARNE

Desde os primordios da civilizacdo humana, a alimentacdo sempre foi o
fator determinante de migracfes e de disputas por terras mais férteis e cultivaveis.
Quando se sedentarizou, 0 homem do Periodo Neolitico buscava dominar e ser o

senhor das terras mais férteis, onde pudesse plantar e colher, e colocar os



animais de pastagem sob seu territorio. E desde esses tempos primordiais, a
carne foi eleita como um dos primeiros alimentos, o que pode ser percebido
através das pinturas rupestres que representam a vida deste periodo, onde,
nessas pinturas, a caga aos animais selvagens é uma constante, e por isso o
homem das cavernas pintava esses animais, desejando que o sonho (ou seja, o
desenho) se transformasse em realidade (Gil e Durédo, 1985).

Importante também destacar que a carne sempre esteve ligada aos ritos
religiosos, sobretudo nas festas que sublinhavam a fartura proporcionada pelos
deuses, ou entdo, em rituais nos quais a carne era ofertada para que 0s povos
tivessem dias mais felizes e com fartura de alimentos a mesa.

Para Gil e Duréao (1985), nenhum outro alimento atrai tanto como a carne.
De acordo com estes autores, isso fez com que se desenvolvessem sistemas
econdbmicos que vao desde a producdo animal até ao abate, tratamento,
conservacao, distribuicdo e comercializacdo das carnes e das visceras de varias
espécies, conforme a regido e os habitos dos consumidores. Como animais de
acougue, continuam a dominar os bovinos, 0os suinos e 0s ovinos, surgindo as
aves como uma alternativa mais econdémica.

Em épocas remotas, as doencas humanas relacionadas as carnes ainda
nao eram identificadas e, segundo Gil e Duréo (1985), parece que somente com 0
advento das civilizagcdes mediterranicas foi que surgiram 0s primeiros esbocos de
legislacdo sanitaria. Estes autores afirmam que o primeiro documento conhecido
remonta ao Egito de 2500 a 2230 a.C., que legou a humanidade um papiro
veterinario de Ebers, segundo o qual os animais eram divididos em puros e
impuros.

Ainda de acordo com 0os mesmos autores, 0s animais impuros nao podiam
ser sacrificados aos deuses. O porco era o mais impuro de todos eles. A vaca era
sagrada por representar a deusa Isis, tal como o touro, que era a encarnagéao do
deus Osiris. Os touros Apius e Mnevis eram também adorados como deuses.
Nessa época, 0 boi, 0 ganso, o cabrito, a gazela e o orix eram 0s animais de
talho. Sabe-se também que os gansos eram previamente engordados, segundo
um metddico processo de ceva, julgando-se que também os bois e os antilopes
eram especialmente cevados, quando se destinavam ao consumo. Mais tarde, 0s

hebreus também adotaram regras rigidas a respeito do consumo de carne,



sobretudo em relacdo aos animais destinados a sacrificios. A lei hebraica proibia
0 consumo de animais recém-nascidos, e também o consumo do sangue dos
animais. Proibia-se ainda o consumo da carne de porco, dentre outras medidas.
Essa legislagcdo foi seguida pelos povos muculmanos também. Durante a Idade
Média, devido a pulverizacdo da legislacdo entre os inameros feudos, é dificil
afirmar uma lei geral, pois cada regido podia estabelecer suas proprias regras. No
entanto, Gil e Durdo (1985) afirmam que no século XIl ja se praticava a inspecéo
sanitaria na Franga e, um século depois, na Alemanha e na Inglaterra (ibid.).

Tendo em vista a permanéncia de valores culturais tradicionais até o inicio
do século XIX, poucas alteracfes puderam ser sentidas em relacédo a higiene e a
comercializagdo da carne, e o conceito de higiene dessas carnes somente
comecou a se tornar forte em meados do século XIX.

Atualmente, pode-se afirmar que a inspecdo sanitaria tem por finalidade
garantir a higiene e a genuinidade dos alimentos ao longo de toda a cadeia de
producéo, preparagcdo e comercializacdo, até que atinjam a mesa do consumidor.

Desde o século XIX, cresceu a preocupagdo com a conservacao e a
embalagem de alimentos. Primeiro, com Appert, que descobriu 0 método de
arrolhar os frascos contendo alimentos, e depois com a criacdo de outros
métodos, como a folha de Flandres, patenteada na Inglaterra em 1810 por Peter
Durand, embora ja fosse conhecida e utilizada desde a Idade Média, e, mais
tarde, o uso do vidro e, atualmente, com o0 uso de plastico para a conservagao
dos alimentos (Mucciolo, 1985).

No final do século XIX surgiu uma novidade na industria da carne: a esteira
rolante. Com este novo invento, o0 matadouro, em vez de depender de um Unico
funcionario habilidoso, utilizava varios individuos pouco especializados, cada um
realizando uma etapa do processamento, enquanto a carcaca se movia ao longo
de uma “linha de desmontagem”. Henry Ford, um mecanico que vivia em Detroit,
anos depois, admitiria que a industria do abate foi a fonte de inspiracdo para a
montagem de sua fabrica em 1903, batizada com seu sobrenome.

Sabe-se que as maneiras de conservacdo e embalagem dos alimentos
vém se sofisticando a cada dia mais, porém, acredita-se que o mais relevante nao

€ a questao da embalagem e, sim, das condi¢Bes de conservacgdo do alimento.



2.2 LEGISLACAO

Segundo Germano e Germano (2001), a legislacdo sobre alimentos se
iniciou no Brasil, em 1906, com a criagdo do Ministério dos Negocios da
Agricultura, Indastria e Comércio.

A Vigilancia Sanitaria no Brasil teve inicio, em 1923, com a implantacdo de
um Regulamento Sanitario regulamentado pelo Decreto-Lei n. 16.300, de 31 de
dezembro de 1923 (GERMANO e GERMANO, 2001). Ainda, de acordo com 0s
mesmos autores, a nova constituicdo de 1946 levou a aprovacdo da lei n. 2.312
de 3 de setembro de 1954, estabelecendo "Normas gerais sobre defesa e
protecdo da saude” regulamentada sob a denominagdo do Cédigo Nacional de
Saude. Esta Norma institui o registro obrigatério de todo o produto alimenticio
processado ou industrializado.

Em 1950 foi criada a Lei Federal n. 1.283/50, dispondo sobre a inspec¢éo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal (BRASIL, 1997),
estabelecendo a obrigatoriedade da inspecdo prévia de produtos de origem
animal comestivel ou ndo, dos pontos de vista industrial e sanitario, definindo-se
assim, as atribuicées do DIPOA (Divisdo de Produtos de Origem Animal).

Em 1962 foi criado o programa conjunto FAO/OMS do Codex Alimentarius
sendo que o Brasil passou a patrticipar, efetivamente, a partir de 1972. Naquela
ocasido foi criada uma comissdo encabecada pelo Ministério das Relacbes
Exteriores e implantando um grupo de trabalho no ambito do Ministério da
Agricultura (MIRANDA, 2002).

Em 1967, foi criada a Comissdo de Normas e Padrdes para Alimentos,
através do Decreto-lei n. 209, de 27/02/67, e adiciona ao Cddigo Nacional de
Saude o Codigo Brasileiro de Alimentos, que Ihe conferia autoridade para emitir
portarias, resolucdes e para estabelecer normas técnicas. Foram revogados, dois
anos depois, pelo Decreto-Lei n° 986/69 que instituiu as Normas Basicas Sobre
Alimentos.

A Lei n. 1.283 (BRASIL, 1997) disp6s sobre o controle de produtos
alimenticios de origem animal, e até o ano de 1999 atuavam no ambito do
Ministério da Saude: a Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria, tendo como

atribuicdes a elaboracéo, o controle, a aplicacéo e a fiscalizagcdo do cumprimento



de normas e padrdes de interesse sanitario relativos a alimentos e a Divisdo de
Alimentos — DIALI — responséavel pela area de alimentos e afins.

O Decreto-lei n. 6.235, de 30/10/86, criou a Superintendéncia de Controle
de Zoonoses, Vigilancia e Fiscalizacdo Sanitaria da Secretaria Municipal de
Governo da Prefeitura da Cidade do Rio de Janeiro que regulamenta o comércio
de géneros alimenticios e higiene habitacional na Cidade do Rio de Janeiro.

Outras disposicOes legislativas, como a Lei Federal n. 7.889/89, a Lei n.
8.078/90 (BRASIL, 1990) e a Lei Estadual n. 8.208/92, regulamentada pelo
Decreto Lei n. 36.936, delimitaram as areas de atuacao para a inspecao sanitaria
e para a acdo fiscalizadora sobre os estabelecimentos varejistas de géneros
alimenticios, passando também a controlar os produtos de origem animal.

A Lei n. 8.080 de 19/09/90, conhecida como Lei do SUS, dispde sobre as
condicOes para promocdo, protecao e recuperacao da saude, a organizacao e o
funcionamento dos servicos correspondentes. O artigo 5°, item VIl desta lei, trata
da fiscalizacdo e inspecdo de alimentos, de &gua e bebidas para o consumo
humano, e o art. 2° define a saude como direito fundamental ao ser humano,
devendo o Estado prover as condi¢cdes indispensaveis ao seu pleno exercicio
(BRASIL, 1990).

Considerando os principios emanados do Acordo sobre a Aplicacdo de
Medidas Sanitarias e Fito-sanitarias relacionadas na legislacdo através do
Decreto Legislativo n. 30, de 15 de dezembro de 1994, e do Decreto n. 1.355 de
30 de dezembro de 1994, sdo importantes para empreender esfor¢cos que estéo
sendo realizados pelas areas publicas e privada para a implantacdo desses
compromissos internacionais de controle da qualidade ao longo da cadeia dos
agentes econdmicos que atuam da producdo primaria ao comeércio varejista de
carnes.

Levando-se em conta ainda que essas providéncias para analise de riscos
e o estabelecimento dos pontos criticos de controle na cadeia do agro-negdcio da
carne, decorrentes dos compromissos internacionais, em adocao por todos os
paises, objetivam aperfeicoar as legislacbes sanitarias vigentes e promover o
nivel adequado de protecdo a saude dos animais e a saude dos consumidores.
Esses compromissos tornam-se a base da reforma das politicas sanitarias e fito-

sanitarias em desenvolvimento no ambito do Programa de Reorientacéo



Institucional do Ministério da Agricultura a do Abastecimento — PRIMA, de que
trata o Decreto n°® 2.001, de 5 de setembro de 1996. Tais compromissos estao
contemplados nos orgcamentos da Unido e dos Governos Estaduais com
providéncias concretas ja adotadas para a modernizacdo dos modelos de saude
animal e inspec¢dao industrial de produtos de origem animal (BARROS, 1996).

A Associacao Brasileira da Industria de Alimentos - ABIA e a Associacao
Brasileira de Supermercados — ABRAS, com apoio do Ministério da Agricultura e
do Abastecimento, tem objetivado implantar no pais o Efficient Consumer
Responce — ECR, ferramenta de gestdo, com foco no consumidor, que permitira
assegurar a qualidade e melhorar a produtividade da movimentacéo, dos bens de
origem agropecuaria, da industria aos estabelecimentos de varejo.

A comercializacdo a distancia obriga o uso de parametros adequados para
a perfeita identificacdo dos cortes técnicos da carne, e, por isso, as iniciativas do
Conselho Nacional da Pecuéaria de Corte, organismo ndo governamental, as
iniciativas representam a cadeia de bovinocultura de corte para a modernizacao
da pecuaria brasileira as necessidades e desejos dos consumidores finais e
intermediarios.

Os esforcos empreendidos com a implantagdo da Portaria Ministerial
304/96 e as demais, que disciplinam as condi¢des de conservagéo e a seguranca
na identificacdo da procedéncia das carnes que chegam ao comércio, tém
apresentado resultados positivos na diminuicdo da ocorréncia de casos de
enfermidades transmitidas pela carne. Mesmo assim, € mister continuar evoluindo
no processo de modernizagdo das técnicas de obtencdo e comercializacdo de
carnes no Brasil (ALVES, 2001).

O disposto na Portaria SDA n. 142, de 23 de dezembro de 1997, que
submeteu a consulta publica o Projeto de Portaria, objetivando incrementar o
programa de distribuicdo de carnes bovina e bubalina no comércio de distribui¢cao
e varejista, tem como objetivo incrementar o Programa de Distribuicdo de Carnes
Bovina e Bubalina ao Comércio Varejista, previamente embaladas e identificadas,
instituindo a obrigatoriedade da desossa ou fracionamento dos cortes secundarios
do traseiro e do dianteiro, destinados a estabelecimentos de distribui¢do e varejo.

A Lei n. 9.712 de 20/11/98, conhecida como a “Lei do SUS agropecuério”,

que altera a lei n. 8.171 de 17/01/91, estabelece no seu art. 27, item IV, o0s

10



objetivos da defesa agropecuaria que asseguram a identidade e a seguranca
higiénica sanitaria e tecnoldgica dos produtos agropecuarios finais destinados aos
consumidores.

Um dos grandes avangos na area, com base na Constituicdo Federal, foi a
promulgacédo do Codigo de Defesa do Consumidor, Lei n 8078, de 11/09/1990,
constituindo como direitos basicos do consumidor a protecdo da vida, saude e
seguranca contra riscos provocados por praticas no fornecimento de produtos e
servigcos considerados perigosos ou Nocivos.

Como se pbde observar, em matéria de vigilancia sanitaria, inspecédo e
legislacdo de alimentos, o Brasil tornou-se um pais campedo na criacdo de
orgaos, comissdes, grupos, normas, diretrizes, portarias e outros. Ndo sé o
Ministério da Agricultura, mas também o Ministério da Saude tém atribuicbes e
atuam tanto no ambito da fiscalizagdo como na regulamentacdo e inspecdo de
alimentos e bebidas e cuja legislacéo é feita em grande parte através de portarias
publicadas no Diario Oficial da Uniéo.

Atualmente, podemos encontrar siglas das mais diversas, relacionadas aos
Ministérios da Saude e da Agricultura, correspondentes a entidades que, de certa
forma, estdo atuando na area de vigilancia sanitaria de alimentos o que leva o
autor deste trabalho a crer sobre a necessidade de revisdo na Legislacao
Sanitaria atual.

2.3 IMPORTANCIA DA ALIMENTACAO

E sabido que, a alimentacdo constitui uma das atividades humanas mais
importantes, ndo sé por razbes biologicas evidentes, mas também por envolver
aspectos sociais, psicolégicos e econbmicos fundamentais na dinamica da
evolucéo das sociedades.

Alimento é todo material que o organismo recebe para satisfazer suas
necessidades de manutencao, crescimento, trabalho e restauracédo dos tecidos. A
alimentacdo representa o processo voluntario e consciente pelo qual o ser
humano obtém produtos alimentares para 0 seu consumo. A nutricdo, por sua
vez, € a ciéncia que estuda o conjunto de processos por meio dos quais O

organismo vivo recolhe e transforma substancias solidas e liquidas exteriores de
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que precisa para sua manutencdo, desenvolvimento organico e producdo de
energia (ROZENFELD, 2000).

Estas definicdes deixam claro que a alimentagéo € essencial a vida, e que
a deficiéncia de alimentos, em qualquer etapa do processo vital, exerce profundas
repercussdes no crescimento, no desenvolvimento e em qualquer atividade que o
ser humano exerca.

Assim, a relagé@o entre o alimento e o homem é marcada pelas dimensdes
técnicas, cientificas e culturais. A dimensao técnica agrupa os conhecimentos
basicos, tais como produtos alimentares e ndo alimentares, equipamentos e
métodos de producdo e conservacdo de alimentos. A dimensdo cientifica
representa os conhecimentos sobre os alimentos e a sua inter-relacdo com 0s
homens. A dimensado cultural leva em consideracdo aspectos presentes nos
alimentos e que estdo além do simples aporte de nutrientes, pois o ato alimentar
influenciado pela construgcdo da identidade simbdlica dos alimentos. Neste
sentido, para viabilizar a discussdo dos desafios contemporaneos com relagéo a
alimentacdo e a nutricio humanas consideraremos, concomitantemente, as
pesquisas cientificas relativas as diversas formas tecnologicas de produzir e
tornar acessiveis os alimentos, bem como aquelas referentes a relacdo entre o
ser humano e os alimentos, com especial destaque ao comportamento alimentar
(ROZENFELD, 2000).

E notorio que a realidade alimentar brasileira é marcada por grandes
contrastes, apresentando, simultaneamente, problemas causados por falta ou por
excesso de alimentos. As pesquisas demonstram que, ao lado de um contingente
de brasileiros apresentando deficiéncias alimentares, convivem, em percentual
semelhante, outros brasileiros que apresentam problemas de saude decorrentes
da ingestdo alimentar excessiva. Os alimentos, apesar de essenciais a vida
humana, possuem caracteristicas que podem torna-los inadequados ao consumo,
dependendo de cuidados de manipulagdo, processamento e conservagao. Esta
inadequacdo ao consumo pode ocorrer pela decomposicdo dos alimentos por
agentes fisicos, quimicos e biolégicos, pela contaminacéo acidental ou introducao
consciente de substancias toxicas ou inconvenientes a saude, pela transmissao

de doencas ao homem através de alimentos de origem animal, ou pela
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contaminagcdo dos alimentos por microrganismos que, muitas vezes, utilizam o
alimento como meio de multiplicacdo (PANETTA, 1995).

Neste sentido, vislumbram-se, no minimo, duas tendéncias mundiais
complementares, quais seja a introdugdo do conceito de rastreabilidade do
alimento e uma maior exigéncia com relacéo a rotulagem alimentar. O conceito de
rastreabilidade envolve a recomposicdo da histéria do produto alimenticio, com
identificacdo e registro de cada etapa do processo. Assim, nas etapas de
producao, industrializacdo e consumo, devem ser registradas e disponibilizadas
informacdes que permitam identificar como o produto foi plantado ou criado, o tipo
de solo ou racao utilizado, a época e o método de colheita ou abate, a maneira
como o alimento foi industrializado e conservado até o consumo.

Destaca-se que, no ambito mundial, somente uma pequena proporcao das
doencas transmitidas por alimentos € normalmente reconhecida, e uma parcela
ainda menor é notificada. Apesar desse fato, e de todos os métodos disponiveis
para processamento e conservacao dos alimentos, essas doencas apresentam
uma evolugcdo constante no nimero de casos, sendo consideradas a segunda

maior causa de enfermidades no mundo.

2.4 QUALIDADE DA CARNE

As sociedades de hoje colocam a disposicdo dos consumidores uma
variedade e quantidade cada vez maior de alimentos, grande parte da qual
processados industrialmente. Esta situagcdo comeca a levantar inumeros
problemas relativos a seguranca alimentar dos produtos consumidos,
nomeadamente com a sua contaminacdo que decorre da responsabilidade dos
produtores e das técnicas de producdo desenvolvidas e da responsabilidade dos
consumidores que desconhecem as regras basicas de higiene e seguranca na
aquisicdo, conservacdo e processamento dos alimentos (REIS-JUNIOR e
BRANDAO, 1996)

De acordo com os mesmos autores, a higiene alimentar é o conjunto de
medidas necessarias para garantir a qualidade, salubridade e bom estado de

conservagdo dos produtos destinados a alimentacdo em todas as fases de

preparacdo de modo a que os alimentos ndo percam as caracteristicas nutritivas
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e gastronémicas. Inclui: a) protecdo dos alimentos do risco de contaminacéo; b)
auséncia de multiplicacdo de microrganismos no alimento; c) destruicdo dos
microrganismos em caso de contaminacao.

A reestruturagcdo da cadeia de carne bovina no Brasil tem sido levada a
cabo através de inUmeras acOes de instituicbes publicas e privadas, ndo raro
atuando conjuntamente. Dentre 0s programas existentes, destacam-se agueles
voltados para a erradicacdo da febre aftosa, os programas estaduais de incentivo
a producédo de novilho precoce e as aliancas mercadoldgicas. Existe, porém, um
grande numero de agentes envolvidos em cada elo da cadeia produtiva. Nao se
pode falar em grupos de produtores, frigorificos ou distribuidores que
efetivamente exercam um papel de lideranca nacional. O nimero de associacdes
e entidades de classe (de produtores, de industrias e de varejistas), estaduais e
nacionais, supera o necessario e conduz a superposicao de fungcbes. Em grande
medida, isso se deve aos conflitos de interesses entre os agentes (BORDIN,
2001).

O mesmo autor ainda salienta que a cadeia alimentar como um todo, ou
mesmo qualquer um de seus elos, carece de uma organizacdo hegemonica que
Ihe represente e exerca funcbes de coordenacdo. Esta auséncia € uma das
principais responsaveis pela perda de competitividade da cadeia. Existem ag0es,
ao nivel nacional e estadual, no sentido de buscar uma coordenacdo mais efetiva
das acdes destes agentes. Ao nivel nacional, a Confederacdo Nacional da
Agricultura e o Férum Nacional Permanente da Pecuéria de Corte tém conseguido
aproximar diversas entidades a fim de buscar solugbes comuns para 0s
problemas da cadeia. Através destas entidades foi possivel estabelecer um canal
de comunicacéo entre o setor privado e o governo, no qual algumas parcerias tém
sido concretizadas. Por exemplo, ndo raro estas instituicdes sédo consultadas e/ou
chamadas a participar na formulacéo/alteracdo da Legislacdo Sanitaria. O PNFC
(Projeto Novas Fronteiras de Cooperacao para o Desenvolvimento Sustentavel),
do Ministério da Agricultura e Abastecimento, tem procurado difundir a producao
de Novilho Precoce a partir das experiéncias dos diversos programas estaduais
voltados para esta finalidade.

Considerando que o processo de comercializacdo é um importante

obstaculo para o sucesso dos empreendimentos, o 6rgao tem também procurado
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difundir e apoiar a formacéo de aliancas mercadoldgicas e, neste sentido, busca
exercer um papel coordenador na transformacdo da cadeia. Entretanto, a
dificuldade de se obter uma coordenagdo efetiva tem, entre outras
consequéncias, atrasado o desenvolvimento de um programa nacional de
certificacao de qualidade.

Esta situacdo acaba por permitir que se abra espaco para a proliferacédo de
selos e marcas de qualidade, o que poderda trazer prejuizo para o marketing da
carne. Além disso, a dificuldade de se obter a coordenacdo da cadeia também
provoca uma certa inércia no progresso tecnoldgico, dificultando a difusdo de
processos e trazendo prejuizos para todos os agentes da cadeia, mesmo que em
graus diferentes.

As doencas causadas por alimentos contaminados séo apontadas,
atualmente, pela Organizacdo Mundial de Saude, como um dos maiores
problemas de saude no mundo. Para reverter esse quadro, a OMS conta com a
colaboracdo dos seus paises-membros na edicdo e na aplicagdo de leis que
tratem da qualidade dos alimentos em todo o mundo.

A legislacdo brasileira que trata do controle higiénico e sanitario de
alimentos é recente e grande parte das leis em vigor foi instituida nos ultimos dez
anos. A regulamentacdo de padrbes de qualidade minimos para alimentos
produzidos e comercializados no pais representou um grande avan¢o na area de
controle de qualidade de alimentos (PANETTA, 1998).

Embora a contaminacéo dos alimentos possa ter varias origens, da criacao
ao consumidor, a sua inadequada manipulagdo durante o processamento e a
distribuicdo € uma das principais causas de disseminacdo de enfermidades de
origem alimentar. Nessa situacao, fica evidenciada a relacédo alimento, ambiente e
manipulador de alimentos, que vem merecendo especial atencdo dos
profissionais da area de Inspecao, Tecnologia e de Vigilancia Sanitaria.

Para manter o controle microbiolégico da producdo de refeicbes, as
empresas que produzem e comercializam alimentos estao obrigadas, desde 1993,
a efetuar um conjunto de procedimentos técnicos denominado Analise de Perigos
em Pontos Criticos de Controle. Cabe aos responsaveis pelo setor de producdo
de alimentacdo assegurar as condi¢cdes de higiene das matérias-primas, das

instalacdes, dos manipuladores e das técnicas de preparo.
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Apesar dos investimentos realizados com o controle microbiol6gico nos
altimos anos, as unidades de alimentacdo e vigilancia sanitaria ainda nao tém
condi¢cOes de garantir assepsia do produto que fornecem, por maiores que sejam
os cuidados tomados em toda a cadeia de producéo (RIBEIRO, COSTA e SILVA,
2000).

A despeito dos procedimentos de controle empregados, € comum verificar-
se a ocorréncia de contaminac¢des nos alimentos prontos, principalmente aqueles
que sao servidos crus ou que sofrem manipulacdo apdés o seu preparo. Nesse
aspecto, a area onde € realizado o pré-preparo dos alimentos de origem animal
se notabiliza como um dos pontos criticos, por ser um dos locais onde o contato
entre manipulador e alimento é maior.

Por sua vez, o chamado manipulador integra um pequeno universo de
fatores que origina uma elevada proporcédo de enfermidades transmitidas pelos
alimentos, pois seu estado de salde e suas praticas higiénicas influenciam cada
operacéo realizada.

Dadas as caracteristicas semi-artesanais da producdo industrial de
alimentacéo coletiva, € imperativa a participacdo do elemento humano em todas
as etapas do processo produtivo. Por esse motivo, a higiene pessoal de
manipuladores de alimentos é um dos temas abordados com maior frequiéncia
nos treinamentos de pessoal nas empresas e instituicbes que produzem
alimentacédo coletiva. Entretanto, a efetividade desses treinamentos nao parece
satisfatéria, pois a freqiiéncia com que se necessita realiza-los € elevada.

A imprensa tem tentado informar a populagéo sobre os riscos do consumo
de alimentos ndo apropriadamente conservados e manipulados. A Tabela 2 expde
com clareza os riscos da degradacdo e/ou contaminagdo dos alimentos,
mostrando 0s provaveis contaminantes envolvidos, os alimentos de risco, bem

como a sintomatologia da enfermidade.
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Tabela 2. Contaminantes, riscos e sintomatologia de intoxicacao por alimentos.

Bactérias Fungos Metais pesados Pesticidas

Salmonella, Listeria, Agrotoxicos

Culpados Staphylococcus, Aflatoxinas Chumbo, cadmio, Tzﬁ'gss Q?a
P Cloristridium mercurio plantio p
botulinum evitar mse_tos e
ervas daninhas
; Aves, carnes, ovos e Trigo, soja Z)lj(tec;s g:rrr::aage
Alimentos produtos derivados grr’oz a, P orcc; frutas Leite, frutas,
de risco (maioneses) ' P ' ! verduras
laticinios. embutidos amendoim legumes, cereais e
' produtos derivados
Nausea e dificuldade
) Diarréias. dores Efeitos no motora. Na
Sintomas S, sistema intoxicag&o cronica, .
d abdominais fortes, Vémitos, dores
a colites e, em certos Nervoso, no retardo de de cabega
INtOXICAGA0  casos. até a morte figado e nos crescimento e
' pulmdes efeitos sobre a

fecundidade

Fonte. Revista Epoca, “Alimentos contaminados — o perigo ronda a mesa”, fl. 112, ano 11, n° 57, 21 de junho
de 1999.

Em todos os casos citados por Jay (1973) e pela revista Epoca, citada
acima, 0 que ocorre para que esses riscos existam sdo falhas no transporte,
conservacao e manuseio dos alimentos — com excecdo do caso dos pesticidas,

usados no processo de producao do alimento.

2.5 FLUXOGRAMA DA PRODUCAO DE CORTES DE CARNE BOVINA

A Figura 1 mostra as etapas do processo de producdo de carne e 0s
pontos criticos de controle (PCC). A qualidade e inocuidade do produto podem ser
afetadas em cada etapa como resultado de falhas na observacdo das boas
praticas. As normas de praticas higiénicas do Codex alimentarius para inspecao
da carne fresca e os animais de abate proporcionam orientacdes para o sacrificio
dos animais e para a preparagdo da carne fresca para consumo humano
(Codex,1976).

O conceito analise de risco e pontos criticos de controle (ARPCC), por
outro lado, busca os pontos criticos e concentra o controle na comprovacao de

onde sdo mais essenciais e podem ser mais efetivos. A identificagdo dos PCCs e
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as medidas eficazes de controle representardo um processo permanente com
uma constante melhora tendo em vista nova valorizacéo de riscos e eficacia das

medidas de controle.

PRODUCAO @ <—— PCC2
WV
TRANSPORTE O
WV
REPOUSO O
\2
SACRIFICIO
WV
ESFOLA @ <— PCC2
\2
EVISCERACAO @ <«—— PCC2
N
LAVAGEM
N2
REFRIGERACAO | «—— pcc1
v
TRANSPORTE O <«—— PCC2
N2
CORTE E DESOSSA O
WV
EMBALAGEM

O - Indica um ponto de contaminacao pouco importante;

@ — Indica um ponto de contaminacao importante;

PCC1 — E um ponto critico de controle onde o controle é totalmente eficaz;
PCC2 — E um ponto critico de controle parcialmente eficaz.

Figura 1. Organograma da producao e processamento de carne
bovina, com os respectivos pontos de contaminagéo e
pontos criticos de controle. (Fonte: ICMSF, 1986).
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2.5.1 Criacéo

Existem muitos agentes patdgenos que séo transmitidos ao homem através
da carne, por exemplo: Salmonella, Yersinia, Campylobacter, Clostridium,
Staphylococcus spp, Listeria y E. coli que ndo podem ser controlados sem
praticas corretas de producdo na origem, no campo. Estas praticas corretas de
producdo também sdo importantes para evitar a presenca de residuos quimicos
(pesticidas, antibidticos, horménios) que sao carreados pela carne. Por
conseguinte, a producdo de animais para carne € um PCC (ICMSF, 1986).

Uma boa pratica agropecuaria € o principal meio para controlar as
enfermidades dos animais ao nivel de campo. As enfermidades podem ser
introduzidas com animais que chegam a fazenda de outras origens e podem
espalhar-se através do pasto, racdo, ou agua contaminada e por praticas
incorretas na eliminacdo de residuos. Os riscos sdo geralmente minimos nas
pastagens e aumentam quando a producdo é mais intensiva (idem).

Os animais vivos devem ser observados por um auxiliar e pelo veterinério
para que se possa observar sintomas de uma possivel enfermidade, os registros
correspondentes podem servir para comprovar a eficacia das medidas de controle

de sanidade animal.

2.5.1 Transporte

O transporte dos animais vivos da propriedade rural ao matadouro, ainda
gue de baixo risco para a higiene da carne, exige praticas para prevenir a difusao
da infeccdo de um animal ao outro. Estas medidas de higiene comecam pela
selecdo dos gados séos, limpos e com estdmago vazio a fim de evitar vomitos e
contaminacéo fecal. A operacdo de carga e descarga devera ser realizada com
cuidado para evitar “stress” ou contusdes nos animais. Outro dado importante
seria 0 tempo que 0s animais permanecem em transito ou alojados nos
matadores. Por exemplo, a prevaléncia de infecgdes por Salmonella aumenta
quando o transporte e a permanéncia em currais de matadouros ocorrem por
periodos prolongados.

Os veiculos destinados a transporte devem ser construidos para reduzir ao

minimo a contaminacdo cruzada e os matadouros devem dispor de meios que
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permitam assegurar limpeza e desinfeccdo dos veiculos destinados ao transporte
de animais (ROCA e SERRANO, 1994).

2.5.3 Repouso

O tempo de permanéncia nos currais e suas condi¢cdes sanitarias sao
aspectos importantes, sdo necessarias boas praticas no manejo dos animais. Os
alojamentos em mas condi¢des e durante o periodo prolongado podem aumentar
a difusdo de microrganismos e provocar “stress” nos animais, afetando de forma
adversa a carne que encurta a vida 0til da carne armazenada em ambientes
refrigerados, induzindo apresentacdo de carne dura, escura e seca (DFD)
(HOBBS e ROBERTS,1998).

De acordo com o art. 110 do RIISPOA (BRASIL, 1997), os animais devem
permanecer em descanso, jejum e dieta hidrica nos currais por 24 horas, podendo
este periodo ser reduzido em funcdo da menor distancia percorrida (ROCA e
SERRANO, 1994).

2.5.4 Sacrificio

Pouco antes do sacrificio faz-se necessario a realizacdo de nova inspecao
dos animais a fim de evitar o sacrificio de animais que tenham desenvolvido
enfermidades agudas ou lesbes que tenham acontecido durante o transporte ou
nos currais de espera dos matadouros. Os métodos utilizados geralmente para o
sacrificio de animais produtores de carne podem permitir a entrada de
microrganismos nos tecidos, porém quando ocorre a preocupac¢do e implantacao
de medidas higiénicas como descontaminacdo de equipamentos e utensilios
utilizados no abate dos animais o numero de germes introduzidos néo é suficiente

para criar risco ou perigo microbiolégico (PARDI et al., 1993).

2.5.5 Esfola

A esfola constitui um PCC porque € elevada a contaminacédo microbiana da
superficie da pele, que pode incluir diversos germes patogénicos. Durante as
operacgOes posteriores ao sacrificio para preparar a carcaca, a carne e as visceras
comestiveis e ainda superficies expostas da carcaca sdo objetos de

contaminacgao procedentes da pele ou couro (idem).
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Devem-se aplicar medidas higiénicas adequadas para prevenir
contaminacgdo através das maos, equipamentos, serras e roupas. O controle da
operacdo de esfola ndo é absoluto. A presenca de pélo, matéria fecal sobre as
carcagcas ou na carne € um sinal de que a higiene ndo é satisfatéria, devendo
melhorar as medidas de controle (melhor supervisdo, mudanca de atitudes,

modificagdes nos equipamentos ou reducao no ritmo de sacrificios) (ibidem).

2.5.6 Evisceracéo

A evisceracdo € um PCC. As visceras inteiras constituem um pequeno
risco, porém a perda do conteddo gastrointestinal podera originar uma
contaminagdo ampla. A preparacdo e a supervisao sao importantes para
assegurar que a evisceragcdo ocorra sem contaminacdo da carcaca (ICMSF,
1986).

2.5.7 Lavagem

Com os atuais métodos comerciais de preparacao é dificil evitar possiveis
contaminacgdes na carcaca durante o processo de sacrificio e evisceracdo. Para a
lavagem de cada carcaca podem utilizar-se diversos sistemas de pulverizacao
automatica, ainda que pelo e contato com fezes ou conteddo gastrico
provavelmente persistam. Lavagem excessiva e 0 emprego de alta pressao
podem influir negativamente sobre a carcaca e destruir a integridade da
membrana superficial e arrastar a gordura externa. A fim de aumentar a acao
antibacteriana da lavagem pode ser utilizado emprego de vapor de agua,
pulverizacdes de cloro, &cido acético e acido latico (OCKERMAN et al., 1974,
CSIR0.1986). Até que se disponha de procedimentos comerciais que permitam
uma lavagem eficaz a operacao de lavagem nao pode ser considerada como um
PCC (Idem).

2.5.8 Refrigeracao

O esfriamento imediato e a posterior conservacdo em refrigeracao
constituem um PCC. Ao finalizar a preparacéo da carcacga, sua superficie estara
quente e Umida, ideal para proliferacdo de microorganismos. A superficie da

carcaca devera ser esfriada até 7°c ou menos reduzindo o minimo a multiplicacao
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microbiana antes que suponha uma um risco. A importancia do esfriamento
imediato pode ser explicada perfeitamente por seus efeitos benéficos sobre a vida
atil das visceras, particularmente do figado (ibidem).

O controle de tempo, temperatura, fluxo de ar e umidade relativa sao todos
fatores importantes para controlar a multiplicacdo microbiana na superficie da
carne durante a refrigeracdo. Deve-se exercer uma agao corretiva se houver

qualguer desvio com relacdo aos limites pré-determinados (ibidem).

2.5.9 Transporte

Depois da refrigeracéo, a carne é transportada para sala de desossa para
ser processada e distribuida aos estabelecimentos de venda. Durante o
transporte a carne deve manter-se fria e protegida da condensacdo e
contaminacgdo. Isto ocorre quando a carne é levada a um grande numero de
estabelecimentos de venda obrigando a realizacdo de frequentes entradas e
saidas do veiculo para retirar a carne. O transporte sob refrigeracdo sera
necessario se a temperatura ambiente for alta ou se o tempo de transporte for
extenso. Os problemas durante o transporte pode ser consequéncia da carga de
carne com uma temperatura inadequada e de excesso de carga, 0 que provocaria
circulacado de ar insuficiente. O controle da temperatura da carne se mede no
momento de carregar o veiculo e de forma periddica posteriormente. Em
transportes longos se comprova a temperatura do ar no interior do veiculo (ROCA
e SERRANO, 1994).

2.5.10 Corte e desossa

Uma limpeza incorreta das superficies e equipamentos que sao utilizados
para o corte e desossa pode ser uma fonte de germes produtores de alteracdo da
carne. O processo permite a difusdo da contaminagéo e multiplicagdo bacteriana.
Isto resulta em alteracdes para vida Util da carne. Manter a higiene na sala de
desossa e dos equipamentos sdo fatores importantes, assim como a temperatura
devera ser inferior a 10°C. Devera ser evitado o emprego de panos de limpeza,
superficies de corte de madeira e esteiras transportadoras absorventes. Uma
supervisao adequada facilita a manutencédo de boas praticas higiénicas e o rapido
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retorno da carne cortada e desossada as camaras frigorificas (PARDI, et al.,
1993).

2.5.11 Embalagens

As embalagens protegem a carne de uma contaminacao eventual e evitam
a perda de umidade (aw). As bactérias aerdbias alterantes, principalmente
Pseudomonas spp., se multiplicam facilmente com umidade elevada sobre a
carne embalada no interior de uma pelicula permeével ao oxigénio e 0 uso desta
forma de embalagem se restringe a carne fresca nos centros de venda. A carne
com pH elevado, escura, dura e seca (carne DFD), tem uma vida util curta em
ambientes refrigerados, dai a importancia da manutencdo dos padrbes de
qualidade com monitoracdo do pH da carne que serd embalada a vacuo (ICMSF,
1986).

2.6 CONSUMO DA CARNE

A carne bovina € um alimento importante na composicdo de uma dieta
equilibrada, nutritiva e saudavel. O consumo per capita, no Brasil, situa-se ao
redor de 40 kg ano. Esta quantidade demonstra a importancia da carne na
alimentacdo humana. Importante no consumo interno, e também com grande
potencial de exportacdo, para aqueles Paises desenvolvidos, onde a area, ou as
condicbes de producdo sdo restritas (FELICIO, ROCHA e SHIBUYA, 1999).
Porém, o Brasil ndo € o Unico Pais nessas condi¢des, outros Paises do primeiro
mundo sdo bons consumidores de carne bovina, e também produtores, razao
para a importancia que se da a atividade de pecuéaria de corte, onde esse
agronegocio tem um peso significativo na economia.

Em face da importancia como alimento, e do processo educacional dos
consumidores, que a cada dia se tornam mais esclarecidos e exigentes, a
demanda por produtos de qualidade tem aumentado de forma extraordinaria. A
preocupacao com 0s aspectos relacionados a saude e ao bem-estar das pessoas
tem aumentado de forma consideravel. Essa demanda acontece tanto pelos
atributos intrinsecos de qualidade como maciez, sabor, quantidade de gordura,

como também pelas caracteristicas de ordem ou natureza voltadas para as
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formas de producdo, utilizacdo do meio ambiente, processamento,
comercializacao, etc. (idem).

Quanto ao aspecto nutricional, foi-se o tempo em que era inquestionavel o
aspecto de que a carne era um bom alimento, e que quanto mais, melhor. No
decorrer dos ultimos anos tem aumentado sensivelmente o enfoque sobre o
aspecto saudavel do alimento. O setor da carne bovina pouco evolui porque 0s
segmentos que o compdem sofrem de distor¢bes decorrentes das desigualdades
econdmicas e de escolaridade da populagao.

Os alimentos de origem animal ou vegetal, frescos ou processados,
incluindo a 4&gua, podem veicular diversos microrganismos patogénicos,
causadores de diversas perturbacdes fisiolégicas nas pessoas que 0s consomem.
Os alimentos que, eventualmente, estejam contaminados por microrganismos
causadores de doencas, ao serem ingeridos, permitem que 0s patogénicos ou 0s
seus metabdlicos invadam os fluidos ou os tecidos do hospedeiro causando
algumas doencgas graves, como a tuberculose ou a febre de Malta, também
conhecida como febre ondulante, resultantes da ingestdo, por exemplo, de leite
nao pasteurizado ou de queijos, em particular queijos frescos, contaminados por
populacdes bacterianas, de Mycobacterium bovis e M. tuberculosis, ou por
Brucella abortus, agentes respectivamente responsaveis pelas doencas referidas.

A expressdo "doencas de origem alimentar" é tradicionalmente utilizada
para designar um quadro sintomatologico, caracterizado por um conjunto de
perturbacdes gastricas, envolvendo geralmente vémitos, diarréia, febres e dores
abdominais, que podem ocorrer individualmente ou em combinacdo (HOBBS e
ROBERTS, 1998).

As doencas de origem alimentar podem ser provocadas por diversos
grupos de microrganismos, incluindo bactérias, bolores, protozoarios e virus. As
bactérias, pela sua diversidade e patogenia, constituem, de longe, o grupo
microbiano mais importante e mais comumente associado as doencas
transmitidas pelos alimentos.

Os alimentos podem ser contaminados por bactérias patogénicas para o
homem, como resultado de deficientes condicdes de higiene durante o seu
processamento, quer a partir de pessoas ou animais doentes, quer a partir de

fezes provenientes de individuos infectados.
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Os alimentos podem, também, constituir um perigo para a saude publica,
devido ao crescimento excessivo de populacdes bacterianas, a superficie ou no
interior dos mesmos, oriundas do meio ambiente capazes de produzir toxinas
(exotoxinas), que ao serem ingeridas com o alimento podem causar graves
problemas.

A organizacdo da cadeia produtiva é de fundamental importancia para que
0 setor da carne bovina possa evoluir, assimilando inovagfes tecnoldgicas, de
modo a néo perder a competitividade e explorar eficientemente as vantagens
comparativas regionais. Entretanto, para que as acdes tenham éxito, €
imprescindivel a existéncia de liderancas com um bom conhecimento das
interfaces dos elos, assessoradas por técnicos que saibam pbér em marcha um
projeto e manté-lo na direcéo certa.

As dificuldades sdo imensas, porque de nada adiantam esses recursos se
as entidades representativas ndo conseguirem fazer um diagndstico, definir
prioridades e estabelecer parcerias entre os segmentos. O que segue é um
esboco de diagnostico geral, que pode servir de ponto de partida para a
discussio do tema (FELICIO e CINARA, 1999).

O setor da carne bovina pouco evolui porgue o0s segmentos que O
compdem sofrem de distor¢cdes decorrentes das desigualdades econdmicas e de
escolaridade da populagéo. Pesquisa do IBGE demonstra que mais de 80 % das
familias (com 3,4 pessoas em meédia) viviam, em 1999, com menos de 10 salarios
minimos, e os individuos com mais de 20 anos tinham em média s6 5,7 anos de
estudo. Pode-se, portanto, assumir que essa populagcdo consome a carne que
consegue comprar, independentemente da qualidade.

Os servicos institucionais de alimentacdo contratam fornecedores através
de licitacGes, onde o critério de escolha € o menor preco; consequentemente,
recebem acém e paleta em lugar da carne de traseiro especificada nos editais e o
controle de qualidade resume-se ao uso do termdémetro. Ultimamente, também
recebem carne injetada com uma solucdo contendo proteina, sal e fosfato -um
recurso usado para aumentar de 20 a 30 % o peso- sem qualquer rotulagem de
produto processado (FAVERET, 1998).

No segmento do comércio, observam-se tentativas de vender carne a

precos diferenciados em zonas mais abastadas, com poucos reflexos nos
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segmentos anteriores. De uma maneira geral, os comerciantes s se interessam
por carnes de baixo custo, forcando o segmento de abates a minimizar seus
precos a custa de manobras nem sempre licitas. Nas compras de gado, 0s pregos
sao nivelados por baixo, independentemente da qualidade da carcaca e do couro.
A producao de gado, apesar de tudo, é o0 segmento mais ativo (idem).

As questdes relacionadas a seguranca: contaminacdo por patdégenos,
pesticidas e agentes biologicos, o uso de antibiéticos e/ou hormdnios e a possivel
presenca da encefalopatia espongiforme bovina (BSE ou mais comumente "vaca
louca™) sdo as que mais preocupam os consumidores. Esse medo do consumidor,
por questbes reais ou imaginarias, tem aberto espacos para produtos
denominados naturais ou organicos, e que sado obtidos sem a utlizacdo de
produtos improprios ou considerados nocivos a saude. Seguranga tornou-se um
assunto de vital importancia para os consumidores (ALVES, 2001).

O melhor animal, produzido da melhor forma possivel, se ndo forem
tomados os cuidados devidos por ocasidao do abate, podera apresentar uma carne
da pior qualidade. Esses cuidados devem ser tomados desde o preparo dos
animais na fazenda para envio ao frigorifico, até o momento do atordoamento ja
dentro da sala de matanca. Apos o sacrificio do animal, varios sdo 0os pontos em
que, se nao forem tomadas as medidas apropriadas, o dano causado a qualidade
da carne é irreversivel (ORDONEZ, et al., 1998).

Contaminacdes por agentes de ordem fisica ou quimica, mas
principalmente aqueles de origem biolégica, durante o abate, resfriamento da
carcaca, processamento, transporte e comercializagédo, tém de ser evitados ao
maximo. A utilizagdo correta do frio durante todas as fases, desde o resfriamento
da carcaca até a comercializacao, incluindo ainda a fase anterior ao consumo,
quando o produto ja se encontra em poder do consumidor, pois a cadeia de frio &
de extrema importancia na manutencédo da qualidade, tem de ser enfatizada ao
extremo.

Outro problema que tem aumentado e ocasionado grandes prejuizos
econbmicos e a imagem do produto, € a presenca de reacdes a vacinas e a
medicamentos. Desenvolvidas para garantir a saude dos animais, e indiretamente

do ser humano, as vacinas e medicamentos, se utilizados de forma adequada,
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Sd0 uma garantia para o pecuarista de que estd enviando para consumo um
produto dentro dos padrdes.

Quando utilizadas de forma imprépria, podem representar um problema a
mais. As lesOes causadas pela aplicacdo indevida de vacinas e medicamentos,
além de acarretar um sério problema de qualidade na carne bovina, também
apresentam os custos de mdo de obra, necessaria para realizar as aparas da
regido afetada, e o custo da perda de tecidos (carne).

Na obtencdo de um produto que atenda as exigéncias do consumidor,
principalmente no quesito qualidade, o manejo dispensado aos animais e a
utilizacao de tecnologias apropriadas destinadas a melhoria do produto tém de ser
conduzidos corretamente e da melhor forma possivel.

A fim de aprimorar o trabalho e garantir a qualidade, evitando a utilizac&o
de técnica impropria ou forma incorreta de aplicacdo da tecnologia, €
extremamente importante a capacitacdo e o continuo treinamento do pessoal
envolvido nessas tarefas.

A educacdo do consumidor, com informacdes gerais sobre a pecuéria de
corte nacional, a importancia da carne na alimentacao, as formas de conservacao
e preparo da carnes, enfim, esclarecendo a populacdo sobre o produto carne
bovina, é outro ponto que necessita ser abordado com urgéncia.

Algumas tendéncias do consumidor como: demanda por menor quantidade
de gordura aparente (ou presente) na carne, e que tem levado a uma diminui¢cao
do consumo de carne vermelha, € um assunto que necessita ser encarado de
forma adequada, ou a imagem do produto carne e seu consumo poderdo sofrer
prejuizos ainda maiores (RIO DE JANEIRO, 2003).

Deve-se realizar uma grande campanha mercadologica, tanto de
abrangéncia nacional como internacional, mostrando como € o gado de corte
produzido no Brasil e as vantagens da carne bovina brasileira. O momento atual é
propicio para uma grande acdo unindo os esforcos de todos 0s segmentos
envolvidos, ou seja, pecuaristas, frigorificos, atacadistas e varejistas.

De forma andloga a de qualquer outro produto, o responsavel pelo mau
funcionamento, por falha na expectativa ou por qualquer prejuizo que venha a
causar ao consumidor, €, em Uultima instancia, o efetivo causador da mé

qualidade. No caso da carne bovina, esse responsavel € o pecuarista. Os
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programas de controle de qualidade estdo ai, e devem ser uma ferramenta, na
tarefa de auxiliar os pecuaristas, na obtencdo de um produto dentro das
conformidades, e que atenda plenamente os anseios dos consumidores (RIO DE
JANEIRO, 2003).

O aumento na preocupacdo com a seguranca do alimento; a busca por
novos meios de comercializa¢do tais como: aliancas, associacdes e cadeias de
suprimentos; mudancas na forma de atuacdo do setor varejista e no comércio de
alimentos pereciveis; praticas adequadas de comercializacdo e maior
competitividade; aumento na demanda por produtos de valor adicionado; aumento
na preocupacédo da sociedade com relacdo a poluicdo ambiental; necessidade de
mais inovagdes e aumento na produtividade, e o langamento de novos tipos de
produtos, mais convenientes, praticos, amigaveis, consistentes em tamanho e
outros atributos qualitativos, é que irdo assegurar a preferéncia do consumidor

pela carne bovina em relacéo as carnes de outras espécies.

2.7 CONTAMINACAO DA CARNE

A capacidade de crescimento e de sobrevivéncia dos microrganismos
patogénicos nos alimentos depende ndo s6 das caracteristicas fisicas e
nutricionais do alimento, como também de um conjunto de fatores extrinsecos e
intrinsecos ao proprio alimento, tais como: temperatura, pH, atividade da agua e
potencial redox, cada um dos quais pode ser manipulado convenientemente, de
modo a impedir a contaminagao e o crescimento de microrganismos patogénicos.

A maioria dos microrganismos, cuja patogenicidade no homem depende da
sua presenca, sob a forma viavel, nos alimentos, sdo relativamente sensiveis a
altas temperaturas e, por isso, sdo perfeitamente destruidos pela coccao
adequada dos alimentos, eventualmente contaminados, ou pelos processos de
pasteurizacdo. Encontram-se neste caso as infec¢des causadas por bactérias nao
esporuladas, em particular, pelas espécies do género Salmonella, Brucella,
Escherichia ou o préprio agente da tuberculose, que podem ser perfeitamente
destruidas pela pasteurizacdo (GERMANO e GERMANO, 2001).

O leite e derivados, os alimentos carneos frescos, se obtidos a partir de

animais infectados por aqueles microrganismos, podem causar problemas de
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saude nos consumidores. Os casos mais preocupantes sdo, sem duvida, a
tuberculose e a brucelose, doencas provocadas pela ingestdo quer de leite cru,
qguer de queijos frescos, provenientes de animais infectados. Ja os leites
pasteurizados e ultra - pasteurizados constituem alimentos seguros, do ponto de
vista de saude publica, pois este tratamento térmico permite a destruicdo dos
agentes bacterianos referidos que eventualmente possam existir (HOBBS e
ROBERTS, 1998).

Por outro lado, existem outras espécies bacterianas, que produzem
esporos altamente resistentes ao calor (enddsporos), que podem resistir aos
processos normais de cozedura ou de pasteurizacdo e que produzem potentes
toxinas nos alimentos, se houver condi¢des favoraveis ao seu crescimento. Entdo
neste caso algumas espécies dos géneros Bacillos e Clostridium que provocam
intoxicacdes alimentares, devido a ingestdo de alimentos com toxinas pré-
formadas (exotoxinas), produzidas e libertadas por aqueles tipos bacterianos
(idem).

No entanto, o conhecimento correto das caracteristicas metabdlicas e
fisiologicas dos microrganismos permite o uso de técnicas adequadas de
processamento e conservacado dos alimentos que, ao destruirem, inibirem ou
evitarem o crescimento ou a contaminagdo microbiana, garantem uma qualidade
microbiolégica aceitavel e segura do alimento.

A temperatura influencia de forma decisiva o crescimento da atividade
microbiana nos alimentos. Assim, o Clostridium perfringens pode crescer num
intervalo de temperatura compreendido entre os 15°C e os 50°C, pelo que, a
conservacao de alimentos a temperaturas de refrigeracdo € suficiente para inibir o
crescimento desta espécie causadora de infeccBes alimentares. As espécies do
género Salmonella, responsaveis por importantes infeccfes veiculadas pelos
alimentos, possuem uma temperatura minima de crescimento de 7° C, o que
significa um valor superior as temperaturas de refrigeracdo comerciais, mas o
mesmo podera nao acontecer nos frigorificos domeésticos, pelo que a conservacao
de carnes frescas (vermelhas e brancas) por refrigeracdo de uso doméstico
podera ndo impedir o crescimento de Salmonella spp. O tempo médio de geracao
da Salmonella spp. a 10° C é de aproximadamente 10 horas, o que significa que a

populacdo destas bactérias pode aumentar 100 vezes em menos de 6 dias. A
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espécie Staphylococcus aureus e algumas estirpes de Clostridium botulinum nao
crescem a temperaturas inferiores a 10° C, mas o C. botolinum tipo E pode
crescer a temperaturas da ordem dos 4° C (HOBBS e ROBERTS, 1998).

De acordo com os mesmos autores, entende-se por infecgdo alimentar a
doenca produzida por bactérias capazes de crescerem no interior do trato
gastrointestinal e de onde sdo capazes de invadir os tecidos ou os fluidos
organicos do hospedeiro, ou de produzir toxinas (enterotoxinas). As infecgOes
manifestam-se pela invasdo das mucosas ou pela producdo de enterotoxinas
(toxinas que atuam no intestino), de cuja interacdo se cria condicdes patoldgicas
que resultam em doenca. Os principais géneros e espécies bacterianas
envolvidos neste mecanismo sao os seguintes: Escherichia; Salmonella; Shigella;
Yersinia; Vibrio; Brucella; Clostridium; Campylobacter; Listeria; Bacillus;
Staphylococcus, entre outros.

O conhecimento que hoje se tem das caracteristicas dos microrganismos e
dos métodos ou processos de controle microbiano permite, se rigorosamente
aplicado, produzir alimentos com grande qualidade microbiolégica e, portanto
seguros, do ponto de vista sanitario, para os consumidores. Os incidentes que,
eventualmente, ocorram serao resultado de uma deficiente aplicacdo das normas
de higiene e sanitizacdo dos alimentos, ou da deficiente aplicacdo dos métodos
de controle microbiano, ou, porventura, de deficientes condicbes de

armazenamento ou conservacao dos alimentos (RIEDEL, 1992).

2.8 TRANSPORTE DE CARNE

Segundo o entendimento de Germano e Germano (2001), os meios de
transporte participam ativamente nas diferentes fases de destinacao dos produtos
de origem animal e podem constituir-se em fatores predisponentes ou
determinantes de deterioracdo e contaminacdo dos alimentos. A primeira etapa
de transporte inicia-se com o deslocamento dos animais das propriedades para os
matadouros, ou dos produtos derivados para as usinas e entrepostos. O
transporte por si proprio constituiu um fator de agressdo aos animais, agravado
pela distancia a ser percorrida, pelas condi¢des climaticas e pelo tipo de veiculo.

Os problemas mais sérios dizem respeito, sobretudo, as contusdes e fraturas,
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porta de entradas para uma variedade enorme de agentes bacterianos,
secundados por asfixia a morte, principalmente no transporte inadequado de
aves. Perda de peso e desidratacdo sdo outras consequéncias passiveis de
registro (GERMANO e GERMANO, 2001).

No transporte deve ser dada uma grande parcela de atencdo aos meios
utilizados para o transporte dos produtos de origem animal, qualquer que seja a

fase de sua destinagéo.

2.9 COMERCIALIZACAO E CONSUMO

Na medida em que se provoca o abaixamento da temperatura, retardam-se
consideravelmente os fendmenos promovidos pela acéo de agentes deteriorantes
como microrganismos, enzimas, reacdes fisicas e quimicas. Assim, um maior
tempo de disponibilizacdo para consumo do produto é obtido, atendendo aos
requisitos sensoriais desejados.

O estado da matéria-prima, manuseio e o método de resfriamento ou
congelamento adotado irdo influir na qualidade do produto final. No entanto, &
conhecido que, durante a estocagem frigorificada, ocorrem modificaces fisico-
quimicas, onde estudos visando a identificacdo dos fatores que provocam
alteracdes indesejaveis indicaram a temperatura como um dos mais importantes.
Além disso, ha o fator intrinseco relacionado com exigéncias sanitarias e saude
publica.

Ressalte-se que, independentemente do ponto da cadeia do frio onde
ocorreu uma elevacdo de temperatura, haverd uma alteracdo indesejavel na
qualidade, alteracdo esta que sera cumulativa e comutativa, sem recuperacao
mesmo que se reduza a temperatura a niveis mais baixos.

Também é importante ressaltar que o Cédigo de Defesa do Consumidor ja
comecou a mostrar efeitos, com o consumidor aprendendo selecionar melhor
suas necessidades, apesar do desconhecimento de seu poder de fogo associado
com uma geral e incipiente cultura de direitos e deveres. Mas, como pode ser
observado, na midia, a fase de apresentagdo ja foi ultrapassada e a tendéncia,
agora, é de tomar maior velocidade, o que pode levar qualquer elo desta cadeia a

situacOes embaracgosas.
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Ainda, quanto ao projeto, reforma ou operacao de um sistema frigorifico, ha
que considerar, além do investimento, os custos envolvidos de forma a atingir a
desejada qualidade do produto, ai incluindo o consumo e contrato de
fornecimento de energia. Com a provavel elevacdo dos custos deste item, em
funcao de restricbes na oferta ou determinadas medidas que serdo tomadas, ha
grandes oportunidades para sua conservacgao e recuperacao.

A legislacdo nacional vigente apresenta pontos conflitantes ou mesmo
incoerentes, como € o caso da CISA, que indica para congelados a temperatura
de -8°C e no caso de resfriados, 10°C. Este valor de -8°C esta dentro de uma
faixa critica de temperaturas, de -2°C a -12°C, onde o processo da formacéo de
cristais de gelo é extremamente instavel, provocando um fenémeno conhecido
como recristalizacdo (TERRA e BRUM, 1988).

Neste caso, a CVS-15 esta coerente quando permite a temperatura de -
15°C como maxima durante curtos periodos no transporte e comercializacao.
Note-se a importancia do controle adequado do sistema frigorifico, pois tais
processos também sdo provocados pela flutuacdo excessiva da temperatura
durante a estocagem, distribuicdo e comercializacdo. Ja para resfriados, devera
se operar com temperaturas abaixo de 5°C, onde a Portaria 304, na sua primeira
versao relativa a comercializacdo e embalagem de carnes, indicava 7°C como
maxima, representando um avanc¢o na dire¢do da CVS-15 (JAEGER, 1997).

No entanto, tal portaria foi modificada quanto a temperatura, o que
compromete as inten¢des iniciais de um trabalho sério. Nao seria necessario
maior esclarecimento a respeito dos aspectos sanitarios e de saude publica,
bastante conhecidos. Além dos problemas da matéria-prima, tal nivel de
temperatura acaba afetando o lancamento de novos produtos, desde embutidos,
fatiados e outros de conveniéncia e até mesmo laticinios e massas frescas.

Evidentemente, para frutas e hortalicas, h& que considerar as
caracteristicas e exigéncias de cada variedade. Afinal, perder mais representa
ganhar menos. Desta forma, o Instituto Brasileiro do Frio (IBF) preparou um
estudo com a colaboracéo de técnicos do setor produtivo, institutos de pesquisa e
universidades intitulado “Normas para Manuseio, Estocagem, Distribuicdo e
Comercializacéo de Alimentos Congelados”, incluindo trés anexos: | — Estocagem,

Il — Transporte e Il — Determinacdo da Temperatura. Em funcéo do interesse do
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tema, a ABTF, com o suporte da ABNT, finalizou uma norma geral para transporte
de alimentos refrigerados, que inclui resfriados e congelados, contando com a
participacdo do préprio IBF, de outras entidades como Abras, Abia, Aberc, Abiaf,
Abrava e Abea, além das empresas envolvidas. Trata-se da norma NBR 14701
“Transporte de Produtos Alimenticios Refrigerados — Procedimentos e Critérios de
Temperatura”, em vigor a partir de 29 de junho de 2001 (ALVES, 2001).

Como a temperatura € o0 nucleo destas normas ou recomendacdes, 0
emprego de registradores ou indicadores convenientes deveria ser uma pratica
corrente, pois permitiria a analise e correcdo de falhas assim como oferecera
subsidios em possiveis litigios. Como qualquer legislacdo se refere a manutencéo
do produto sob determinada temperatura, o correto seria a instalagdo do sensor
do instrumento no ar que circula ao seu redor ou no de retorno ao evaporador.

Com o avanco da microeletrbnica, os indicadores mecanicos ou
registradores que utilizam penas e papel estdo sendo substituidos por
registradores individuais (“data-loggers”) ou sistemas delicados, muito mais
confiaveis e precisos, além de evitarem possiveis burlas. Tais sistemas indicam a
temperatura, permitem a conexdo a um computador para o0 registro,
monitoramento remoto ou a acdo do operador, mesmo a distancia, oferecem o
histérico tempo-temperatura na tela ou impressora, assim como o controle de
diversos parametros por meio de uma selecéo por software pré-instalado.

Algumas vezes, serdo necessarias as temperaturas do produto, o que
implica em testes destrutivos, onde as normas preparadas pelo IBF também
indicam quais os procedimentos corretos. No caso de temperaturas de superficie,
além dos sensores de contato, poderdo ser empregados instrumentos baseados
na emissdo de infravermelho, que permitem uma rapida medida em numero
elevado de amostras, desde que tomados certos cuidados.

Também devem estar disponibilizados indicadores que utilizam processos
fisicos ou quimicos relacionando tempo e temperatura, € que provocam respostas
como deformacbes ou alteragcbes de cor ao ser ultrapassado certo valor da
temperatura. De qualquer forma, quando fixados a embalagem do produto, séo
interessantes para verificacdo da integridade da cadeia do frio, inclusive na carga
e descarga. Tal informag&o poderia complementar o registro de temperatura do ar
(ALVES, 2001).
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A qualidade da carne ainda depende de outros fatores que devem ser
observados pelo publico consumidor ao efetuar a compra no comércio varejista,
tais como: evitar consumir carne em locais nao inspecionados, originarios de
abate clandestino ou de procedéncia desconhecida.

Em relacdo a este tema, as entidades governamentais como o Ministério
da Agricultura e 6rgdos de classe como Sindicarnes reconhecem que de 50 a 70
% da carne bovina comercializada e consumida no Brasil sdo originarias de
animais abatidos clandestinamente. O abate clandestino constitui-se num dos
maiores entraves ao desenvolvimento da pecuaria nacional. No relatorio final
sobre os "Seminarios de Estratégias de Enfrentamento ao Abate Clandestino,
Lixbes e Criagao Irregular”, realizado pela Delegacia Federal de Agricultura do
Estado do Rio de Janeiro, detectou-se que as principais causas que contribuem
para a existéncia desta pratica sdo:. deficiéncia da fiscalizacéo, facilidade de
colocacao do produto no mercado varejista,desinformacdo do consumidor e falta
de punicdo rigida aos infratores. As conseqiéncias sdo: prejuizos aos cofres
publicos, sonegacdo de impostos, veiculagdo das zoonoses e doencas
transmitidas por alimentos, faléncia da industria organizada e id6nea, fechamento
dos mercados internacionais para os produtos nacionais, danos irreparaveis ao
meio ambiente, desperdicios para a economia nacional de preciosas matérias
primas de alto valor biolégico, falseamento das estatisticas Municipais, Estaduais
e Federal, de abate, sanidade e da producao, gastos publicos com internacéo de
humanos e procedimentos médicos (RIO DE JANEIRO, 2002).

Em relacdo a carne bovina resfriada, comercializada, € importante ainda
que se oriente o consumidor em relacdo aos cuidados ao comprar, e dentre as
sugestbes mais importantes tem-se que a cor da carne bovina propria para o
consumo deve ser vermelha, com consisténcia firme e sem escurecimento ou
manchas esverdeadas.

A venda de carne previamente moida s6 € permitida quando for embalada,
rotulada, contendo numero e carimbo de registro do Servi¢o de Inspecéo Federal
(S.I.F.) ou do Servico de Inspecao Estadual.

Com relacdo a apresentacdo dos produtos carneos expostos a venda ou
consumo, 0 comércio varejista se dedica cada vez mais as préticas visando burlar

a legislacdo; o uso de bandejas coloridas, utilizacdo de lampadas coloridas nos
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balces expositores (principalmente luz de cor vermelha que incidindo sobre a
carne produz falsa impressao de cor vermelha ao produto).

O uso de absorvente conhecido como Dry-sec, colocados no assoalho das
embalagens, largamente utilizados por supermercados para absorver o sangue
caso a carne fique mais tempo nas prateleiras funcionando como verdadeiro meio
de cultura (dgar sangue), provocando deteriora da parte inferior do corte de carne,
em decorréncia do contato direto com o utensilio, a parte superior da peca
continua com bom aspecto e o consumidor s6 descobre o fato ao consumir o

produto em sua residéncia.
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3 MATERIAL E METODOS

A seguir dissertar-se-4 sobre os materiais empregados na colheita do
material biolégico empregado, bem como a metodologia utilizada para analisar os

referidos dados, finalizando com a metodologia estatistica empregada.

3.1 MATERIAL

Na elaboracdo desse trabalho foram utilizados laudos analiticos emitidos
pelo laboratério de analise de alimentos do Instituto Municipal de Medicina
Veterinaria Jorge Vaistman e laboratério de analise de alimentos Mattos e Mattos.

Também houve a colheita de amostra realizada pelo autor, com seu envio
posterior para andalise nos laboratérios envolvidos. As colheitas de amostras dos
cortes de carne bovina resfriadas foram realizadas por varios motivos: para
atendimento ao programa de monitoragcdo da qualidade do produto ao nivel
municipal; atendimento a denuncias por parte dos consumidores; investigacdo de
surtos de doencas transmitidas por alimentos; investigacdo de casos de
contaminagdo por compostos téxicos, e especificamente para a realizacdo deste
trabalho.

As amostras utilizadas foram cortes de carne bovina resfriados
comercializadas no mercado varejista do Municipio do Rio de Janeiro, no periodo
de Janeiro de 2000 a Junho de 2003.

O total de amostras estudadas foi de 110 cortes de carne bovina resfriada.

3.2 METODOLOGIA

3.2.1 Colheita das amostras
A colheita das amostras foi realizada junto aos estabelecimentos varejistas
no Municipio do Rio de Janeiro durante o periodo de Janeiro de 2000 a Junho de

2003. Os estabelecimentos foram escolhidos ao acaso.
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Os cortes de carne foram colhidos em amostra Gnica, sem valor fiscal, e
acondicionados em embalagem propria da Vigilancia Sanitaria com lacre de
seguranca para envio para o laboratério. Eram acondicionados em recipientes
isotérmicos com adicdo de gelo para que fossem transportadas aos laboratérios,
mantendo-se a temperatura de refrigeracao.

A assepsia empregada na colheita das amostras foi a melhor possivel,
utilizando-se 0 mesmo procedimento em todos os estabelecimentos implicados,
tanto para produtos embalados a vacuo, oriundos diretamente dos frigorificos sem
manipulacdo nos estabelecimentos comerciais, como nos cortes de carne bovina
resfriados, preparados e embalados na prépria empresa.

Os cortes de carne bovina resfriada colhidos constaram de: cha de dentro,
pda, alcatra com maminha, peixinho, lagarto bovino plano, acém, peito, contra-filé,
capa de filé, filée-mignon, patinho, coxao duro, picanha e musculo. A Tabela 3
menciona 0s possiveis cortes de carne bovina obtidos de uma carcaca, sendo
que a Figura 2 mostra, no bovino, a localizacdo tedrica dos referidos cortes

citados na Tabela 3.

Tabela 3. Denominacdo de alguns cortes de carne
encontrados na carcaga bovina.

CORTES DE CARNE

1 - Pescoco 11 - Maminha

2 - Acém 12 - Coxao mole

3 - Peito 13 - Lagarto

4 - Paleta 14 - Patinho

5 - Fraldinha 15 - Costela

6 - Filé mignon 16 - Alcatra (+Picanha)
7 - Bisteca 17 - Capa de filé

8 - Contra Filé 18 - Coxao duro

9 - Musculo 19 - Cupim

10 - Ponta de agulha 20 - Aba do Filé
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Figura 2. Representacédo grafica da localizagcdo dos cortes
de carne bovina relacionados com a Tabela 3.
Fonte: www.sagarpa.gob.mx/ganaderito/res_corte
s.gif. Acesso em: 13/11/2003.

3.2.2 Transporte das amostras
As amostras foram transportadas o mais rapido possivel, dentro do prazo
de, no maximo, duas horas, para os laboratorios especificos de analises de

alimentos.

3.2.3 Analise das amostras

As amostras foram analisadas nos laboratorios de anélises de alimentos:
Instituto Municipal de Medicina Veterinaria Jorge Vaistman da Superintendéncia
de Controle de Zoonoses, Vigilancia e Fiscalizacdo Sanitaria da PCRJ e no
laboratério Mattos e Mattos.

Foram realizadas andlises microbiologicas, fisicas e quimicas, de acordo
com a legislacéo vigente do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1981).

Os parametros microbiolégicos do Ministério da Saude séo:
Contagem padrdo em placas: max. 3x10° g™
Coliformes fecais max. 3x10° /g
Clostridios sulfito redutores (44 %): max. 2x10 /g
Salmonelas: auséncia em 25 g

Os parametros das analises fisicas e quimicas utilizados foram:
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pH: 5,8/6,4 — Normal; >6,4 — Alterado
Amoniaco: Eber — fumaca esbranquicada — Alterado

Nessler — coloragcdo amarelo esverdeada — Alterado
Gas Sulfidrico: — enegrecimento do papel — Alterado

3.2.4 Estudo dos laudos

Os laudos de analises foram separados e estudados por unidades, durante
o periodo do experimento, perfazendo o total de 110 laudos analiticos, durante 42
meses de estudo, de janeiro de 2000 a junho de 2003.

Os laudos foram separados, primeiramente em: satisfatorios, quando as
andlises se mostravam dentro dos padrdes estabelecidos pela Legislacédo vigente,
e insatisfatorios, quando algum item de avaliacdo apresentava-se em desacordo
com a referida Legislacéo.

Posteriormente, os referidos laudos foram divididos por periodos anuais,
considerando-se igualmente a propriedade ou ndo dos produtos analisados.
Foram analisados, respectivamente nos anos de 2000, 2001, 2002 e 2003, 34, 06
43 e 27 laudos.

Foram consideradas, também, nos laudos analisados, as causas de
impropriedades dos produtos carneos. As alteragfes consistiram de uma maneira
geral de: presenca de microrganismos fora dos padrOes estabelecidos e
caracteres fisicos e quimicos alterados. Dentre os microrganismos estudados,
rotineiramente se pesquisa a presenca de Salmonella. Entretanto, em situacfes
especificas, por exemplo, casos de denuncias, surtos ou motivos de estudo, em
que haja suspeita da implicacdo de presenca de outros microrganismos, estuda-
se, também, a contaminacdo pelas bactérias suspeitas. Em alguns casos,
determinou-se a presenca de E. coli e L. monocytogenes.

Da mesma maneira em que separaou-se 0s laudos em préprios ou
improprios, por ano, realizou-se semelhante procedimento com as causas de
impropriedade, ou seja: a cada ano, separou-se, também, os laudos pelos
motivos que levaram a considerar os cortes de carne impréprios para 0 consumo.

A seguir, de posse dos levantamentos dos laudos, realizou-se a andlise
estatistica.
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3.3 ANALISE ESTATISTICA

A andlise estatistica constou de uma analise descritiva simples, onde se
realizou a frequéncia e propor¢cao dos diversos dados estudados, realizando-se
um estudo comparativo, com utilizacao de Tabelas e Figuras.

Para a realizacédo da referida analise estatistica descritiva e confeccéo das

Figuras, utilizou-se o programa Microsoft Excel®.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir, apresentam-se 0s resultados obtidos no decorrer do periodo
compreendido entre janeiro de 2000 e junho de 2003, periodo este em que 0s
produtos foram colhidos e analisados.

Na Tabela 4, pode-se observar os dados referentes a quantidade e
percentagem de propriedade e impropriedade, para o consumo dos cortes de
carne bovina resfriada comercializada na regido metropolitana da cidade do Rio
de Janeiro no periodo de Janeiro de 2000 a Junho de 2003, ou seja, 42 meses.

Do total de amostras analisadas (110) entre 2000 e 2003, observa-se que,
78 % das amostras (86) atenderam aos padrdes legais, enquanto que, 22 % (24)

estavam em desacordo com a legislagdo vigente.

Tabela 4. Quantidade e percentagem de propriedade e impropriedade
para o0 consumo dos cortes de carne bovina resfriada
comercializada na regido metropolitana da cidade do Rio de
Janeiro no periodo de Janeiro de 2000 a Junho de 2003.

PROPRIO IMPROPRIO TOTAL
n % n % n
TOTAL 86 78 24 22 110

A Figura 3 representa graficamente os resultados da Tabela 4,
demonstrando, visualmente, o grande percentual de amostras impréprias (22 %)

para 0 consumo.
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@ Proprio

B Improprio

Figura 3. Representacdo grafica da percentagem de propriedade e
impropriedade para o consumo dos cortes de carne bovina
resfriada comercializada na regido metropolitana da cidade do
Rio de Janeiro no periodo de Janeiro de 2000 a Junho de 2003
(42 meses).

O relatorio anual da Superintendéncia de Controle de Zoonoses, Vigilancia
e Fiscalizacdo Sanitaria (Rio de Janeiro, 2003), sobre as atividades realizadas no
decorrer do ano de 2003, destaca que foram colhidas e analisadas amostras por
motivos diversos; através de programas pré-estabelecidos com os laboratérios
oficiais, por denuncias ou reclamacdes por parte dos consumidores ou ainda por
suspeita de ocorréncia de surtos de enfermidades e doencas transmitidas por
alimentos (EDTA).

De acordo com esta Superintendéncia, as amostras colhidas através de
programas com os laboratorios oficiais, apresentaram os seguintes resultados; de
um total de 308 anadlises de diversos produtos, 269 amostras foram consideradas
satisfatorias, enquanto 39 foram consideradas insatisfatérias, o que corresponde
al2,66%. As amostras colhidas por reclamagbes ou denudncias dos
consumidores no ano de 2003, totalizaram 303 atendimentos acompanhados de
colheita de amostras dos produtos implicados, destas, 215 analises foram
consideradas proprias, enquanto 88 foram consideradas improprias para

consumo, correspondendo ao percentual de 29,04 %. Este resultado pode ser
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considerado elevado, tendo em vista o direcionamento da analise realizada de
acordo com cada denuncia atendida. As colheitas de amostras realizadas por
atendimentos a suspeitas de acometimentos de surtos de enfermidades e
doencas transmitidas por alimentos (EDTA), totalizaram 196 analises, destas 168
foram consideradas satisfatérias e 28 insatisfatorias, indicando percentual de
14,28 %, podendo ser considerado baixo, uma vez que se trata de investigacao
de surto e os alimentos envolvidos seriam os supostos causadores dos sinais e
sintomas das doencas de origem alimentar. Observa-se que o total do percentual
de amostras colhidas e analisadas (Tabela 5), envolvendo todos os produtos
comercializados na cidade do Rio de Janeiro, pela Vigilancia Sanitaria no ano de
2003, foi de 19,2 % de produtos insatisfatorios. Estes resultados estdo de acordo
com o0s encontrados no presente experimento (22,0 %), apesar de ser o
percentual total de impropriedade, somente para cortes de carne bovina resfriada

comercializada na cidade do Rio de Janeiro entre 2000 e 2003.

Tabela 5. Resultados (satisfatérios e insatisfatorios), totais e percentuais de
amostras de alimentos colhidos e analisados pela vigilancia sanitaria
do Rio de Janeiro através de programas, reclamacdes e enfermidades
transmitidas por alimentos (EDTA) no ano de 2003.

SATISFATORIO INSATISFATORIO  TOTAL %
PROGRAMA 269 39 308 12,66
RECLAMACAO 218 88 303 29,04
EDTA 168 28 196 14,28
TOTAL 652 155 807 19,20

Se pensarmos que os produtos consumidos na cidade do Rio de Janeiro
vém de longe, por isso requerem cuidados especificos e especiais para sua boa
conservacao — nem sempre conhecidos e respeitados — chega-se a concluséo de
que a responsabilidade do Inspetor Sanitario com a efetiva boa qualidade dos
alimentos é fundamental para a saude da populagéo.

Assim, cabe pensar que praticas sdo necessarias para que essa
responsabilidade seja assumida de forma objetiva e satisfatoria. Cabe questionar

se apenas praticas de inspe¢do com o objetivo de punir infratores sdo adequadas.
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Possivelmente, seria necessaria uma acao mais efetiva na prevencdo dos
problemas que os Inspetores Sanitarios constatam em suas inspec¢des, buscando
transmitir informacdes importantes para quem manuseia os produtos alimenticios
— que, informado, tende a apresentar um comportamento mais responsavel ao
lidar com os produtos a serem repassados ao consumidor.

Na Tabela 6 estdo organizados os dados representativos da quantidade e
percentagem de propriedade e impropriedade para o consumo dos cortes de
carne bovina resfriada comercializada na regido metropolitana da cidade do Rio
de Janeiro, nos diferentes anos estudados. Como se pode observar, houve uma
heterogeneidade na quantidade de amostras colhidas no decorrer dos anos. Os
anos de 2000 e 2002 foram os que apresentaram 0s maiores numeros de cortes
de carne colhidos para analise, 34 e 43 respectivamente. O elevado niamero de
amostras analisadas nestes dois periodos se deve a acdes efetivas do Servico de
Vigilancia Sanitaria através dos programas junto aos laboratorios de andlise de
alimentos e ainda ao trabalho intensificado por ocasido do presente estudo. J&, o
baixo nimero de amostras analisadas em 2001 (06) foi atribuido a reestruturacao
administrativa da vigilancia sanitaria ocorrida neste ano. Em 2003, o grande
nameros de amostras analisadas e colhidas (27), deveu-se ao encerramento do
estudo, o qual se daria em junho de 2003.

Observa-se, ainda na Tabela 6, que em todo periodo estudado, a
percentagem das andalises que atenderam a legislacdo, foi superior a

percentagem das que ndo atenderam.

Tabela 6. Quantidade e percentagem de propriedade e impropriedade
para o consumo, dos cortes de carne bovina resfriada
comercializada na regido metropolitana da cidade do Rio de
Janeiro nos diferentes anos estudados.

ANO PROPRIOS IMPROPRIOS TOTAL
n % n % n
2000 27 79 07 21 34
2001 05 83 01 17 06
2002 29 69 14 31 43
2003 25 93 02 7 27
TOTAL 86 78 24 22 110
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O ano de 2002 foi o que ocorreu 0 maior numero de amostras colhidas e
analisadas (43), ao contrario do ano de 2001 com 06 amostras. Os anos de 2003
e 2001 foram os que apresentaram o0s maiores indices de propriedade dos
produtos (93 %) e (83 %) respectivamente e por conseqUéncia, 0S menores
indices de impropriedade (7 %) e (17 %). Os anos de 2000 e 2002 apresentaram
resultados significativos quanto a propriedade e impropriedade dos produtos (79 e
21 % respectivamente) e (69 e 31 % respectivamente). O namero de laudos
préprios ocorrem dentro de uma mesma faixa nos anos de 2000, 2002 e 2003,
com excecao do ano de 2001 que foi atipico de acordo com o explicado
anteriormente. O mesmo ndo ocorreu em relacgdo ao numero de laudos
improprios, onde podemos notar variagdes nos resultados de ano para ano. Do
total de 110 cortes de carne bovina, analisados, 86 apresentaram-se proprios
para o consumo correspondendo a 78 % e 24 apresentaram-se impréprios,
correspondendo a 22 %, conforme descrito na Tabela 06.

Na Figura 4, pode-se visualizar que o percentual de impropriedade em
2000 esta em torno de 21 %; que em 2001 h& uma diminui¢do para 17 % e que
em 2002 atinge o ponto de maior percentual de impropriedade no estudo, ou seja,
31 %, para em 2003 diminuir para 7 %. Os considerados satisfatorios se deram
em maior percentual nos anos de 2003 (93 %) e 2001 (83 %).
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Figura 4. Representacao grafica do percentual de propriedade e
impropriedade para o consumo dos cortes de carne bovina resfriada
comercializada na regido metropolitana da cidade do Rio de Janeiro
nos diferentes anos estudados.

A Tabela 7 demonstra que, dentre o nimero de laudos insatisfatorios
em 24 amostras, as causas de impropriedade fisicas e quimicas (12,7 %), sdo as
mais frequentes (14 amostras). A falta de adequacdo da carne aos padrbes
sensoriais esta frequentemente relacionada com a adulteracdo do produto por
adicdo de conservantes e alteracbes no aspecto, cor e odor tipicos de
deterioracdo, enquanto que a temperatura de transporte, estocagem e
comercializacdo sdo as responsaveis pela baixa qualidade do produto,

acarretando a condenacéo dos produtos.
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Tabela 7. Causas de impropriedade, numero de casos e percentual
obtido dos 110 cortes de carne bovina resfriada
comercializada na regido metropolitana da cidade do Rio
de Janeiro analisados durante o periodo de janeiro de 2000
a junho de 2003 (42 meses).

Causas Numero de casos %
Escherichia coli 6 5,5
Listeria monocytogenes 2 1,8
Salmonella 2 1,8
Caracteres fisicos e quimicos 14 12,7

Quanto aos dados microbiolégicos, detectou-se 02 amostras com presenca
de Salmonella, 02 amostras com presenga de L. monocytogenes e 06 com
presenca de Escherichia coli. Estas amostras referiam-se a carnes manipuladas,
envolvidas em surtos de doencas transmitidas por alimentos e em denuncias por
parte dos consumidores, sugerindo falta de higiene na manipulacdo dos produtos
e contaminagédo cruzada na sua obtengao.

A representacédo grafica dos resultados dos laudos, mostrados na Figura 5,
indicam que 9,1 % dos produtos carneos analisados, apresentaram contagens
microbiolégicas acima do permitido. Para Salmonella 1,8 %, Listeria
monocytogenes 1,8 %, e E. coli 55%. Ainda que as analises para L.
monocytogenes e E. coli ndo sejam realizadas como rotina e, neste caso, se
deram em decorréncia de denuncias por parte dos consumidores e ocorréncias de
surtos de doencas transmitidas por alimento, por outro lado, a pesquisa de
presenca de Salmonella faz parte da rotina dos laboratorios envolvidos. Indicando
ter havido falhas na manipulagéo, na prevencédo de riscos de contaminacéo e
controle de temperatura e possivel contaminacdo cruzada no decorrer do

processo.
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Figura 5. Representacdo grafica do percentual das causas de
impropriedade, obtido dos 110 cortes de carne bovina
resfriada comercializada na regido metropolitana da cidade
do Rio de Janeiro analisados durante o periodo de janeiro de
2000 a junho de 2003 (42 meses).

Com relacdo ao indice de 12,7 %, detectados para o0s parametros
sensoriais, que apresentou o maior percentual de impropriedade do produto,
estdo relacionados a presenca de conservantes, alteracdes de consisténcia,
coloragcéo, aspecto e odor, tipicos de deterioragdo, constatados nas andlises
fisicas e quimicas.

De acordo com Cardoso e Araujo (2003), em trabalho realizado em
Brasilia, no periodo de 1997 a 2001, foram analisadas 162 amostras de carnes
refrigeradas, detectando 14,8 % de condenacbes por ndo estarem conforme as
caracteristicas sensoriais, microbiolégicas, fisico-quimicas e microscoépicas.
Destas, as maiores causas de impropriedade foram as sensoriais (50 %),
microbiologia (25 %), fisico-quimica (15 %) e microscopia (10 %). Tais resultados
apresentam-se, de uma maneira geral, de acordo com os obtidos neste estudo.

A predominancia da falta de atendimento aos padrées fisicos e quimicos,
também foi observada quando foram considerados todos os cortes de carne
analisados entre 2000 e 2003. Os resultados dos laudos mostraram que de um
total de 24 cortes em desacordo, aproximadamente 70 % deles foram assim
considerados por ndo atenderem aos padrdes fisicos e quimicos vigentes. O que,
também, pode demonstrar falhas ocorridas no servi¢co de vigilancia sanitaria, por
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tratar-se de praticas que poderiam ser evitadas com simples trabalho de rotina. O
controle higiénico sanitario desempenha importante papel na prevencdo de
doencas veiculadas por produtos cérneos e derivados e, consequentemente, na
protecdo da saude do consumidor. Entretanto, a qualidade microbioldgica, fisica e
quimica dos produtos expostos a venda ao consumidor de um modo geral deixa a
desejar.

Ao observar-se a Tabela 8, percebe-se que os caracteres fisicos e
quimicos estdo presentes, em todos 0s anos estudados, como causa
predominante de impropriedade dos cortes de carne bovina, tendo o ponto
maximo em 2002 com 10 amostras (76,9 %). As contaminacdes por E. coli no ano
2000, séo significativas uma vez que ocorreram em 71,4% dos casos,
correspondendo a 05 amostras, voltando a acontecer em 2002, com 01 caso
(7,7 %). A contaminacdo por Listeria monocytogenes aparece em 2000,
correspondendo a 14,3 % das amostras analisadas neste periodo, estando
presentes em 05 cortes das amostras analisadas. Em 2002 volta a ser detectada
em uma das amostras, correspondendo a 7,7 % das causas de condenagbes
realizadas neste ano. Em 2002 detectou-se presenca de Salmonella em um
produto, também correspondendo a 7,7 %, das condenacdes e, em 2003, outro
laudo positivo, em 25 g, para Salmonella, desta feita correspondendo a 50 % dos
laudos improprios. Devido ao baixo nimero de andlises consideradas impréprias

neste periodo, os outros 50% se deram por causas fisicas e quimicas.

Tabela 8. Causas de impropriedade, nimero de casos e percentual obtido
dos cortes de carne bovina resfriada comercializada na regiao
metropolitana da cidade do Rio de Janeiro analisados em
diferentes anos.

2000 2001 2002 2003

n % n % n % n %

Causas

Escherichia coli 5 714 0 O 1 77 0 0
Listeria monocytogenes 1 143 0 O 1 7,7 0 O
Salmonella 0 0 0 O 1 77 1 50
Caracteres fisicos e quimicos 1 143 1 100 10 76,9 1 50
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Observamos, com maior clareza, na Figura 6, que as maiores causas de
impropriedades dos produtos séo as alterag6es nos caracteres fisicos e quimicos,
presentes em todos os anos do experimento, o que nos indica haver a
necessidade de melhorar a atencéo por parte dos organismos responsaveis nao
s6 pelo consumo, mas por todas as fases envolvidas no processo de producao de
carnes. Em 2002 e 2003 detectamos presenca de Salmonella nas amostras, em
2000 e 2002 presenca de Listeria monocytogenes e E. coli em 2000 e 2002,
correspondendo a alteracbes microbiologicas acima dos limites estabelecidos
para 0s microrganismos encontrados. Vale ressaltar a ndo realizacdo destas
analises como rotina de trabalho, que sao realizadas em casos de surtos de

doencas transmitidas por alimentos e reclamacdes dos consumidores.

100

%

2000 2001 2002 2003

o Ecoli O Listeria monocytogenes B Salmonella O Caracteres fisicos e quimicos

Figura 6. Representacdo grafica das percentagens das causas de
impropriedade dos cortes de carne bovina resfriada comercializada na
regido metropolitana da cidade do Rio de Janeiro analisados em
diferentes anos.

De acordo com Almeida (2001), o percentual estimado de carnes com
problemas sanitarios graves, encontradas nos matadouros fiscalizados pelo
Servico de Inspecao Federal no Estado do Rio de Janeiro, é de 1,89 %. Os dados
obtidos neste estudo mostraram-se um pouco mais elevados. Entretanto devemos

considerar a quantidade estudada por Almeida (2001) com as colhidas neste
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trabalho, que diferem significativamente, podendo alterar o resultado final.
Também devemos levar em consideracdo as causas de impropriedade de

diferentes naturezas observadas por Almeida (2001) e as estudas neste trabalho.
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5 CONCLUSOES E SUGESTOES

De acordo com os resultados obtidos e a literatura compulsada, pode-se

concluir que:

a) existe a necessidade iminente de um efetivo controle higiénico-sanitario dos
produtos expostos a venda,

b) acdo mais eficaz do sistema de vigilancia sanitaria, tendo em vista o0s
resultados fisicos e quimicos.

c) o programa de qualidade através de colheita de amostras dos cortes de carne
bovina representa o final do processo, que na pratica tem se mostrado

ineficiente para o que se propoe;

Em funcéo dos resultados encontrados e das conclusdes obtidas sugere-se
que:

a) a utilizacdo de metodologia preventiva e analises de riscos e pontos criticos de
controle (ARPCC) e boas préticas de fabricacdo (BPF), desde a origem ao
consumo, no intuito de melhorar a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
oferecidos a populacéo;

b) a implementacdo de programas educacionais direcionados aos profissionais
ligados a &rea de alimentos, e;

c) a criacdo de um maior numero de programas de analises de alimentos junto

aos laboratoérios oficiais.
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