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RESUMO

Este trabalho foi realizado com o objetivo de verificar a carne comercializada no
municipio de Pontes e Lacerda, MT, sendo que para isso foram coletadas e
analisadas dezesseis amostras de carne do comércio varejista local. As amostras
foram colhidas pela técnica de Zaragatoa (“swab”), foram feitas provas presuntivas
usando tubos de Durhan invertido com caldo lactosado, foi feita a prova
confirmatdria com placa de EMB e por fim a prova de identificagdo usando o meio
EPM — MILI. Das dezesseis amostras coletadas, apenas uma estava na temperatura
de resfriamento adequada, ou seja, de até 7° C e apenas uma nao estava
contaminada com coliformes fecais. Foram encontradas colonias de Edwardsiella
sp., Klebsiella sp., Salmonella typhi, Escherichia coli, Salmonella sp., Enterobacter
sp. e Proteus sp.. Essas bactérias encontradas séo patogénicas e causadoras de
diversas enfermidade no homem, dentre elas a febre tiféide que é provocada pela
Salmonella typhi. Este resultado ja era esperado devido.as altas temperaturas que
se encontravam as amostras de came, que vale ressaltar, foram transportadas do
local de compra até o local de onde foram colhidas as amostras em caixa térmica

justamente a fim de preservar a temperatura no ato da compra.




1 - INTRODUGAO

A qualidade higiénico-sanitaria esta relacionada & salde ou a higiene, ou
seja, propicio & saude, limpo, asseado e desta forma devem se apresentar todos os
produtos utilizados na alimentag&o humana.

De maneira geral, a qualidade da came, estd associada com os aspectos
sanitarios dos animais, com os aspectos microbiclégicos do produto final ao
consumo e aspectos fisico-quimicos. Todos esses aspectos resultam de operagbes
que se iniciam com o pré-abate e terminam na hora do seu preparo pelo consumidor.

Ha uma série de cuidados que devem ser tomados em toda a cadeia
produtiva da carne que visam de maneira geral, a manutencgdo da quaiidade do
produto, para que este chegue & mesa do consumidor com a qualidade desejada por
ele, pois ao comprar a came, o que ele leva em consideragéo sac os aspectos
visuais da mesma. Ao adquirir este produto que ele julga excelente pelo seu aspecto
visual, ele acredita estar levando para casa um produto de qualidade e, portanto livre
de qualquer contaminagao.

Ao visitar os supermercados, feiras e agougues locais foi constatado, que a
carne comercializada ndo & tratada de forma adequada, pois a maior parte dos
comerciantes desligam suas camaras frias durante a noite, religando-as novamente
apenas no dia seguinte, 0 que pode ser facilmente constatado indo ao comércio
varejista nas primeiras horas da manhé, pois encontraremos os pradutos resfriados
numa temperatura quase ambiente e os produtos congelados amolecidos dentro das
bandejas onde sdo acondicionados. Na feira livre a situagao € ainda pior, pois a
came que é proveniente de abates clandestinos fica exposta normalmente em
bancadas sob o sol e sem nenhuma protegio contra insetos. Surgiu entdo a

necessidade de realizar um estudo para verificar o estilo higiénico - sanitario da
ki
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carne resfriada comercializada nesta cidade, cujo intuito & concluir se fodos estes
fatores relacionados acima prejudicam a qualidade microbiolégica do produto final,
ou seja, a came levada para casa pelo consumidor.

Com o consumidor ficando cada vez mais exigente, a fiscalizag&o deveria ser
mais eficiente, pois a principal forma de garantir a qualidade higiénico-sanitaria deste
produto é a manutengdo da temperatura ideal, pois esta temperatura evita o

aumento da atividade microbiana, reduzindo assim, a contaminagéo final do produto.



2 - REFERENCIAL TEORICO

2.1 — Qualidade da carne

Os alimentos sdo avaliados primeiro pelo olhar, depois pelo olfato e em
algumas situagBes pelo tato. A impress@o que causa essas sensagoes predispde o

censumo.

Através da mastigacdo o sentido do tato, informa sobre sua textura, gosto e
sabor. Paralelamente o offato recebe pela parte intemna do nariz em
comunicagdo com a boca, uma segunda impressdo olfativa e normalmente

muito mais completa do que a primeira (ORDONEZ, 2005: 145).

Portanto, a sensacéo agradavel ou desagradavel que provoca a aceitabilidade
ou a recusa de um alimento & resultante da combinagdo de todos os estimulos
captados pelos cinco sentidos.

A came possui caracteristicas organolépticas excepcionais, que associadas
ao seu valor nutritivo, convertem-na em um dos alimentos de origem animal mais
valorizado pelo consumidor. Além do mais, as caracteristicas organolépticas da
carne estdo intimamente relacionadas com a qualidade da mesma, pois elas sao
responsaveis por todas as caracteristicas visuais e sensoriais que agradam ou n&o
ao consumidor na hora da compra.

Vale ressaltar que a qualidade da carme nac se resume apenas nas

caracteristicas acima citadas, elas envolvem uma série de operagdes que vao desde



o pré-abate ao transporte da mercadoria a casa do consumidor, bem como seu

preparo.

2.2 — Qualidade sensorial da carne TR

Cor

A cor é a primeira caracteristica sensorial apreciada peio consumidor, e sua
recusa ou aceitagio determina que uma pega de camne seja escolhida com maijor ou
menor agrado por parte do consumider. Essa aceitagao visual se relaciona de
imediato, com aspectos ligados & qualidade e ao grau de frescor do produfo.
Portanto, o0 aspecto exterior, esta ligado ao tempo de armazenamento, a vida util, &
dureza e a suculéncia da carne.

A cor da camne dos animais vai do rosa pélido ao marrom, passando pelo
vermelho intenso, podendo em algumas apresentagdes ser violeta.

Quanto a cor, a carne apresenta dois pigmentos basicos, cujas propriedades
influenciam efetivamente na cor apreciada, esses pigmentos s&o a mioglobina e a
hemoglobina, que s@o duas proteinas de natureza e comportamento similares. Sao
encontrados também outros pigmentos na came, como citocromos, porém sua

contribuigéo para a cor € minima.

Entre outras cores indesejaveis da came, referéncias podem ser feitas
aquelas descoloragBes causada pelo crescimento microbiologico e @ um
excessivo grau de escurecimento desagradéavel, acompanhadas pelo sabor
amargo, ocorendo em cames desidratadas durante a estocagem (LAWRIE,

2005, p.256).



Cames expostas ao ar por longos periodos podem apresentar um
escurecimento, devido a dessecagéo e a concentragdo de pigmentos.

“A cor verde na superficie da carne geralmente € resultante da contaminagao
bacteriana” (PARDI, 1993, p.90).

Capacidade de retengéio de agua

Capacidade de reten;:éé da 4gua € a aptiddo da came para reter total ou
parcialmente sua prépria agua e eventuaimente, a agua adicionada durante seu
tratamento. Trata-se, portanto, de uma medida de capacidade da came ou derivados
de manter seu conteddo aquoso durante a aplicagdo de forcas externas como
compressao, impacto ou cisalhamento, ou ao longo de um processo como
maturagéo, cozimento ou congelamento.

A capacidade de retengdo de &agua repercute no desenvolvimento e na
apreciagdo das caracteristicas sensoriais da carne, bem como no seu valor nutritivo,
vaior comercial e na atitude tecnolagica. A cor, textura, firmeza, maciez e, sobretudo
a suculéncia sao fortemente condicionadas pela capacidade de retencéo da agua. A
suculéncia e a palatabilidade reduzem com a diminuig&o da capacidade de retengao
da agua. A agua liberada leva consigo as proteinas solaveis, vitaminas e minerais, 0
que reduz o valor nutritivo da carne. Quando os tecidos tém pouca capacidade de
retengdo de agua, as perdas de umidade e peso durante o armazenamento sao

significativas.

A capacidade de reteng@o de 4gua, & muito importante quando se pretende

comercializar a carne fresca. A exudagio decorrente de baixa capacidade
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de retengéo de &gua chama atengdo particularmente em cortes recentes
produzindo aspecto desagradavel que o consumidor tende a rechagar

{ORDONEZ, 2005, p. 151).

Suculéncia

A liberagéo de sucos durante a mastigagdo da came (suculéncia), tem um
importante papel na percepgéo de sua palatabilidade.

A suculéncia da carne pode aumentar a satisfagdo sensorial da mesma, pois,
durante este processo, a detecgdo do liquido desprendido acompanha a
fragmentagéo da carne reduzindo a sensacgao de dureza e 0s SUCOS @0 portadores
de substancias sapidas e aromaticas.

A suculéncia esta intimamente retacionada com a maciez, pois quanto mais
tenra & a carne, mais rapido sédo liberados os sucos durante o processo de
mastigagdo, sendo assim maior a sensagao de suculéncia produzida.

As operacBes no processamento da carne, modificam em maior ou menor
grau sua suculéncia. O congelamento quando realizado corretamente, quase nao
afeta sua suculéncia.

O tipo de preparacéo culinaria € o fator que mais influencia na suculéncia da
carne. Geralmente, procedimentos que produzem menos perda de suco e gordura
sd0 0S que proporcionam uma carmne mais suculenta. Sendo assim, a came de
bovino mal passada é mais suculenta do que a que é submefida a tratamento
térmico mais intenso, o que é ndo é aconselhdvel & o consumo desta carne mal
passada, uma vez que O calor além de ser uma forma de conservagéo da carmne,

também elimina as bactérias patogénicas que possam estar presentes.




Textura e maciez

De todos os atributos da qualidade sensorial da carne da came, a textura e
maciez sio consideradas as mais importantes pelo consumidor. A textura da carne
depende do tamanho dos feixes de fibras. O tamanho dos feixes de fibras dependem
do numero de fibras e do didmetro das mesmas. Geralmente ac aumentar a idade
do animal, a textura torna-se mais grosseira, a came de machos també&m costuma
apresentar textura mais grosseira quando comparado a carne das fémeas. Musculos
de animais de maior porte normalmente possuem textura mais grosseira do que os
animais de porte menor.
Odor e sabor

O sabor e o aroma s&o as caracteristicas organolépticas que produzem mais
satisfagdo durante o consumo. Eles também estimulam a secregdo das glandulas
salivares e do suco gastrico, aumentando o apetite e favorecendo a digestao.

Quando a carne estd contaminada, ela possui um odor caracteristico, que €

muito desagradavel.

2.3 - Consideragdes sobre a qualidade da carne no pré-abate, transporte e

abate

Os animais em uma propriedade antes de serem embarcados, sao levados ao
curral onde deve ter !égua em abundéncia pois é recomendado que o jejum hidrico
se inicie na propriedade. O periodo de jejum no local de produgdo nao deve
ultrapassar uma noite, pois a fome pode desencadear o estresse do animal o que

faz com que ele consuma suas reservas energeticas.



O embarque dos animais deve ser tranqtilo, pois o barulho também provoca o

estresse do animal.

O principal aspecto a ser considerado durante o transparte dos animais € a
densidade da carga, que pode ser classificada em alta (600 Ka/m?), média
(400Kg/m®) e baixa (200Kg/m?). Teoricamente do ponto de vista econdmico,
procura-se transportar os animais empregando alta densidade da carga, no
entanto este pracedimento tem sido responsavel pelo aumento das
contusBes e estresse dos animais, sendo inadmissive! densidade superior a

550Kg/m’? (BRESSAN, 2003)

Apos a avaliagdo das condigoes higiénico sanitarias do lote pelo veterinario
do Servigo de Inspegao Federal (SIF), € feito o descarregamenta do caminhao. Ap6s
o descarregamento o caminhéo é higienizado com objetivo de evitar contaminacbes
cruzadas entre lotes, caminhé&o e local de produgao.

Depois de serem descarregadﬁs, os bovinos devemn passar por um periodo de
descanso onde ficam em jejum e dieta hidrica por um periodo de & a 24 horas. Os
objetivos deste jejum e dieta hidrica sao:

» Esvaziamento do trato gastrointestinal facilitando assim a evisceragéo pois reduz
o peso diminuindo o percentual de rompimento dos intestinos, pré-estdmagoes e
estdmagos, evitando a contaminagéo da carcaga;

s Hidratagdo do corpo do animal, o que facilita a esfola diminuindo a quantidade de
perfurages no couro do animal e também reduzindo a contaminagdo

microbiol6gica na superficie da carcaca;



e Recuperagio das taxas normais de glicogénio muscular, que durante o
carregamento, transporte e descarregamento sao baixas, porém durante o
periodo de descanso, os bovinos recuperam suas taxas normais de glicogénio no
musculo. Esse glicogénio é responsavel pela transformag@o do misculo em
carne, pela queda do pH no post morten e também contribui no controle da
proliferagdo bacteriana precoce.

Duas horas antes do abate os animais passam por uma inspegéo, realizada
por um veterindrio, com o objetivo de identificar os animais portadores de
enfermidades que possam contaminar o frigorifico durante a matanca.

No brete que da acesso ao boxe de atordoamento, os animais tomam um
banho por aspers&o, com 0s seguintes objetivos:

» Vasoconstrigio sanguinea periférica, aumentando assim a eficiéncia na sangria,

e Reduzir a excitagdo dos animais;

e Limpeza da pele do animal visando uma esfola higiénica.

A primeira operagdo do abate propriamente dito € o atordoamento ou
insensibilizagdo, que consiste em colocar o animal num estado de inconsciéncia até
o final da sangria.

A sangria é realizada através de uma abertura na barbela do animal, sendo 0
sangue recolhido pela canaleta de sangria. Durante o processo da sangria deve-se
tomar cuidados com o emprego das duas facas usadas, sendo uma usada para a
inciséo na pele e a outra usada para a pungao dos vasos sangilineos. Essas facas
devem ser higienizadas sistematicamente num esterelizador proprio, com a agua

numa temperatura minima de 85°C.
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Apés a sangria ocorre estimulagao elétrica nos animais. Esta estimulac&o
consiste na transmissao de pulsos de corrente elétrica pela carcaga do animal. Estes
pulsos causam uma rapida queda no pH, acelerando a instalagéo do rigor mortis.

Apos a estimulacgo elétrica, ocorre a esfola do animal, que é considerada o
ponto mais critico do abate, devido as possibilidades de contaminagédo da carcaca
por microorganismos presentes na pele e pélo dos animais.

“A esfola no Brasil é realizada principaimente pelo sistema aéreo, ou seja,
com o bovino suspenso no trilho, o que da evidentes vantagens do ponto de vista
higiénico-sanitario e tecnoldgice” (BRESSAN, 2003).

A evisceragao consiste na retirada dos 6rgaos internos da carcaga, sendo as
visceras colocadas em trés bandejas: 1° bandeja — estémagos, intestinos, bago,
pancreas, bexiga e Gtero; 2° bandeja — figado e 3° bandeja pulméo, traquéia e
coragao.

Durante a evisceragao é realizada a inspegao post mortem, onde as carcagas
com suspeita de enfermidades que representem riscos a saulde publica, sao
encaminhadas ao Departamentb de Inspecédo Final para julgamento de seu destino.

Apts a evisceragdo & feita a serragem das meias carcacas, toalete com a
retirada da gordura perirrenal, marcas de confusces e rins. As meias carcagas sao
lavadas com dgua clorada e a seguir recebem o carimbo do SIF nas regidoes
determinadas e séo resfriadas nas camaras frias.

A lavagem da carcaga com agua clorada e quente (40°C), tem como objetivo

reduzir a contagem microbiana da came fresca.

2.4 — Qualidade microbiolégica da carne
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A OMS define a higiene dos alimentos como o conjunto de medidas
destinadas a garantir ou reforgar a comestibilidade e a seguranga para o
consumo humana de determinados alimentos ou dos alimentos em geral,
com a abrangéncia de todos os aspectos da produgdo, colheita, elaboragao,
distribuigdo e preparagdo dos alimentos bem como de todas as possiveis
causas de toxicidade (fisica, quimica ou microbiolgica) (FARDI, 1009, p.

265).

A came, como todos os ouiros produtos usados na alimentacdo humana,
também & propria para outros organismos e susceptivel a eles.

Existem fatores que afetam o crescimento de microorganismos deteriorantes
da carne, os principais sa0.
Temperatura

O fator isolado mais importante que comanda o crescimento microbiano € a
temperatura. De maneira geral, quanto maior for a temperatura, maior sera a
velocidade de crescimento microbiano. Os microorganismos que deterioram a came
sao classificados em trés categorias. “Os psicréfilos com temperatura 6tima entre —
29 C e 7° C, os meséfilos entre 10° C e 40° C e os terméfilos, de 43° C a 66° C”
(LAWRIE, 2005, p.156).
Umidade

A umidade relativa do ar é de suma importancia na preservagc@o dos

alimentos carneos, pois influencia no desenvolvimento microbiano.
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As bactérias so as que mais necessitam de umidade relativa elevada para
o seu crescimento, o que ocorre em torno de 92%. Os fungos sdo menos
exigentes, prosperando-se bem nas proporgdes de 85 a 90%, sendo que as
levedura ocupam a posigdo intermediaria, ficando seu 6timo em torno de

90% de umidade relativa (PARDI, 1992, p.284).

pH

O pH é um importante determinante do crescimento microbiano, portanto é
6bvio que o pH final da came & significativo para sua resisténcia a deterioragédo. A
maior parte das bactérias crescem otimamente em pH em torno de 7 e ndo muito

bem abaixo de 4 ou acima do 9.
2.5 — Controle dos microrganismos que alteram a carne fresca

O controle dos microorganismos que alteram a came fresca é feito
basicamente pelas medidas higiénicas que se iniciam nos cuidados ante mortem dos
animais.

Os animais destinados ao abate devem estar descansados, sem sede e com
o jejum ajustado para sua espécie. Os cuidados devem prosseguir na higiene dos
currais, apriscos ou pocilgas, nos banhos de aspersao, no atordoamento, sangria,
esfola, evisceragio, toalete e as demais operagdes que devem ser realizadas na
sala de matanga. O mais rapido possivel, as meias carcagas devem ser levadas a
refrigeragé@o, pois “temperaturas minimas para controle pratico de microorganismos
em alimentos sao de -10° C para as bactérias, de — 12° C para as ieveduras e de -

18° C para os fungos com certas excegdes."(PARDI, 1993, p.293).
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Com a manutengdo da temperatura, umidade relativa e a circulacao de ar
dentro das normas indicadas, quando minimizadas a contaminagéo inicial da came
tem condigdes de supartar a higiene do pessoal, do ambiente, dos equipamentos e
instrumentais em geral, higiene no transporte, controle da agua usada na industria e

limpeza e desinfecgéo apropriadas.

2.6 — Riscos da carne putrefeita

A simples maturagdo da came pode leva-la @ decomposicao devido a
atividade enzimatica. Na pratica é impossivel evitar que ocorram contaminagoes
bacterianas, ja que as enzimas microbianas s&o as causas destas contaminacoes.

Porém ainda que a decomposigdo ou putrefagdo indiquem agao bacteriana,
elas nao representam prova de necividade a saude do consumidor. “O importante, &
a natureza da contaminagdo, se causada apenas pelos germes sapréfitas ou se
determinadas por agentes responsaveis pelas toxinfeccoes e infoxicacOes

alimentares” (THORNTON, 1969, p.276)

As alterages de salde ocasionadas pelo consumo de carne putrefeita n&o
sBo consideradas infecgdes genuinas em razéio de microorganismos
evidenciados em cada caso, mas sim, freqlientemente como intoxicagao por
venenos da putrefagio . em virtude disto, esse autor propde denominar a
afeccdo de intoxicagdo da putrefagio ou de intoxicagdo alimentar
especifica. usa-se a tltima designagdo para diferencid-la das intoxicagbes
alimentares especificas, provocadas pela toxina botulinica e outras

(BARTELS, 1971, p. 19).
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Verifica-se, portanto que a nogao de nocividade & salude humana por carnes
putrefeitas ndo €& unanime, porém em qualquer circunstancia, a came em
decomposigdo apresenta caracteristicas organolépticas repugnantes que

desaconselham o seu consumo.

2.7 — Riscos microbiologicos da carne

“A came e seus derivados contam-se entre os alimentos que mais preocupam
a humanidade, em razéo dos riscos que oferecem” (PARDI, 1993, p. 294).

As toxinfectes alimentares desenvolvem-se num quadro tipico de infecgao
provocado pela ingestdo de came contaminada por bactérias patogénicas, que
produzirdo as toxinas no préprio organismo do hospedeiro.

“Sao tidas como capazes de provocar toxinfecgdes alimentares, diversas
espécies dos géneros Salmonella e Shigella, Escherichia coli, Vibrio
parahaemolyticus, Yersinia enterocolitica e Streptococcus” (PARDI, 1993, p. 285).

Estas enfermidades, causadas principalmente por representantes da famiiia
Enterobacteriaceae, habituais nos intestinos do homem e animais, estao sempre

relacionadas com uma contaminagao de origem fecal.

2.8 — Conservacao da carne pelo frio artificial

O tratamento da came pelo fio ¢ a técnica mais usada para sua
conservagdo. A reduglio da temperatura na carcaga, inibe ou destréi

parcialmente os microorganismos da putrefagio além de retardar a
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atividade enzimatica, aumentando assim sua vida de prateleira. O frio
também atua, no controle dos agentes responséveis pelas toxinfecgies
alimentares, j& que a maioria desses organismos crescem em temperaturas

préximas aos 4°C (BRESSAN, 2003)

As cames tratadas pelo frio artificial, s&o caracterizadas em:

e Carnes resfriadas: temperatura acima de 1°C;

e Carnes refrigeradas: temperaturas de 0°C + 1°C;

o Carnes congeladas: temperaturas abaixo do ponto de congelamento que é —
1,5°C.

De acordo com a portaria 304 de 22/04/96 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), todas as cames comercializadas pelos
frigorificos refrigeradas, devem estar a uma temperatura maxima de 7°C, embaladas
e com designagéo de origem. Essa medida visa a diminuigdo do abate clandestino,
preservando assim, a qualidade da camne.

Resfriamento:

Os fatores que devem ser controlados na cdmara fria durante o resfriamento
s30: a temperatura, a umidade relativa do ar e a velocidade de circulag@o do ar. Ja a
velocidade da ag#o do frio é influenciada pelas proporgbes ou volume da carcaca,
temperatura da carcaga e quantidade de gordura externa.

A umidade relativa do ar influencia o rendimento da carcaga fria e a
populagdo bacteriana da carne. Uma alta umidade na camara de resfriamento
proporciona o crescimento de fungos e ouiros microorganismos na superficie da

carcaga.
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“A umidade relativa do ar na camara de resfriamento, deve ser mantida entre

90 a 92 %" (BRESSAN, 2003).

2.9 - Embalagem

Com relagdo ao tipo de embalagem, a portaria 304 do MAPA, nao fixou
nenhum tipo de embalagem, apenas instituiu como obrigatoriedade o uso de
etiquetas-lacres de seguranga nos cortes das carcacas.

Todos os cortes deverdo ser apresentados & comercializagdo com rétulo
contendo as marcas e carimbos oficiais do SIF e a identificagéo: sexo do animai,
idade, estabelecimento de origem, data de abate, prazo de validade e informacgoes

nutricionais.

2.10 - Distribuigdo da carne

O brasileiro ainda tem como hébito solicitar cortes, porcionar cortes etc.,
mantendo a necessidade da permanéncia do funciondrio de balcdo
(agougueiro), nos locais de distribuicdo. Em grandes redes de
supermercados & possivel encontrar cortes porcionados em balcées
frigorificos, em quantidades que atendam a demanda. Entretanto estes
estabelecimentos precisam adotar, durante a desossa e porcionamento da
came, todos os cuidados higiénicos que sio adotados nas salas de desossa
convencional, tais como: uso de luvas, avental, gorro, sala climatizada etc.
A maioria dos especialistas em came descrevem que o0s agougues, como

sfio conhecidos tendem a desaparecer com o tempo (BRESSAN, 2003).
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Os cuidados que devem ser tomados em toda a cadeia da carme bovina visam
a manutengao da qualidade no produto final, portanto o ultimo elo da cadeia, ou
seja, 0 mercado varejista deve ser levado em consideraggo. Algumas etapas devem
ser seguidas com o intuito de preservacéo da qualidade do produto em quesiao:
Primeira etapa: recebimento do produto e estocagem.

O caminh@o que ird fazer a entrega do produto, néo deve esperar muito
tempo, principaimente sob o sol. C caminhoneiro de forma alguma podera desligar o
equipamento de refrigeragdo do caminhdo, o que costuma acontecer, devido o
barutho gerado pelo equipamento bem como por uma questdo de economia de

combustivel,

No momento do recebimento, é importante observar as condigdes higiénico-
sanitarias do bad onde o produto estd acondicionado, bem como do
caminhdo de uma forma geral e dos funcionarios que irdo fazer o
descamegamento do produto na plataforma do estabelecimento varejista

(SHIBUYA, 2001).

Durante o descarregamento do caminhio, ele deve permanecer desligado,
bem como o equipamento de refrigeragéo, poréem este descarregamento deve ser
bem rapido para n&o causar danos ao produto.

As caixas de papeldo que acomodam os cortes de came n&o devem estar
amassadas, molhadas ou furadas. Deve-se observar por fim se o prazo de validade

do produto nio esta vencido ou prestes a vencer.
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Os produtos ndo devem ficar muito tempo na plataforma de desembarque,
onde normalmente a temperatura é elevada. Nas camaras as caixas no devem ficar
muito préximas a parede e nem ficar sob o chéo, devem ficar sobre estrados ou
paletes.

As camaras devem possuir um termémetro calibrado regularmente, para o
correto monitoramento da temperatura, e devem também, possuir paredes, piso, teto
e porta impermeéveis e lavaveis.

Segunda etapa: manipulagao

A manipulagdo consiste na abertura das embalagens dos cortes que vieram
do frigorifico, posiciona-los, acondiciond-los em bandeja de poliestireno e embalar
com filme plastico. Esta etapa & considerada critica, devido o contato do
manipulador com o praduto.

Nesta fase podem ocorrer contaminagbes fisicas ou microbiocldgicas. A
contaminacao fisica ocorre por fio de cabelo, anéis, esmalte, brincos, pedagos de
embalagens entre outros e a microbiolégica ocorre devido a presenca de
micraorganismos no ambiente e no manipulador. Esta contaminagéo microbiolégica
é inevitavel, porém deve ser o mais reduzido possivel.

A sala, o manipulador, as tdbuas e as facas devem estar limpas e
higienizadas para a preparacdo da carne. Os cabelos devem estar presos sob uma
touca, deve-se usar mascara principalmente no caso do manipulador usar barba ou
bigode. Nao se devem usar aneis, brincos, relégios, perfumes etc., pois podem
ocorrer contaminagdes fisicas. Os funciondrios devem permanecer sempre com 0S
uniformes e botas limpas.

O ambiente deve ser higienizado com sanitizante, o lixo deve estar sempre

tampado, e deve ser acionado por pedal e ser recolhido varias vezes ao dia.
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O piso, as paredes e o teto da sala de manipulagéo devem ser lavaveis e
impermeéveis. Ela deve ser climatizada, pois assim reduz o crescimento microbiano.
Deve possuir esterelizador de facas. As mesas devem ser em ago inox, e na sala
nao deve ter nenhum objeto em madeira, pois a mesma é um ambiente propicio ao
crescimento bacteriano.

Terceira etapa: exposigéo dos produtos para a venda

Normalmente no comércio varejista de carne, ha dois tipos de balcdes
expositores, o de auto servigo, onde o produto é exposto j& em cortes
culindrios em bandejas e o balcdo de atendimento ao cliente, onde os
funcionarios executam na hora o corte desejado pelo consumidor

(SHIBUYA, 2001).

Deve-se observar as condigbes higiénico-sanitarias dos dois tipos de balcdes,
eles devem estar limpos, sem sangue e sem odores fortes. A disposigdo dos
produtos devem ser de tal forma que nao impegam a circulagao do ar frio. No balcao
de atendimento ao cliente, ndo deve haver contato entre carnes de diferentes
espécies de animais.

“Ambos os balctes devem ser mantidos numa temperatura inferior 2 5°C, e

devemn possuir termémetros para o controle da temperatura” (SHIBUYA, 2001).

2.11 — Transporte e preparo do produto

19



20

O consumidor normalmente ndo adota sistemas de conservagéio de cames
resfriadas ou congeladas, durante o seu transporte do varejo ac ponto de
consumo, e isso pade acarretar em problemas como redugdo da vida de
prateleira, perda da qualidade e até perda fotal do produto. Em alguns
mercados de varejistas de camnes existem instrugGes aos clientes, do tipo:
produtos pereciveis devem ser colocados por ditimo no camo de compras; e,
use sacolas térmicas ou isopor para produtos resfriados e congelados

(BRESSAN, 2003).

Devemos considerar sempre que o Brasil € um pais tropical, cujas
temperaturas s#o elevadas; gue normalmente os carros ficam expostos ao sol em
estacionamentos e a distancia percorrida do mercado varejista até o ponto de
consumo, para a adogdo de medidas de precaugdo quanto ao transporte destas
mercadorias do mercado varejista ao ponto de consumo.

No preparo dos produtos cameos devem ser tomados alguns cuidados, para
que néo se perca a qualidade do produto. Esses cuidados s&o:

« Se descongelar o produto, ndo tome a congela-lo, pois desta forma, aumentara a
perda de agua;

e Nao usar tabuas de madeira, pois aumenta o risco de contaminagao;

e Na&o preparar produtos cameos junto com vegetalis, pois aumenta o risco de
contaminagao;

e Nio deixar tempero por mais de quinze minutos em produtos que vda ser
grelhados, pois reduz a maciez;

e Nio estocar os alimentos além do prazo de validade, pois a gordura se

rancificara, desenvolvendo sabores impréprios.
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3 —- MATERIAIS E METODOS

No periodo de maio a junho de 2005, foram realizadas 16 coletas de camne,
sendo14 de camne bovina e 2 de came suina no comércio varejista do municipio de
Pontes e Lacerda, MT, de onde foram medidas as temperaturas, usando o
termémetro “tipo espeto” que € especifico para carne e colhidas amostras pela
técnica de zaragatoa (“swab”), para a avaliacdo de coliformes fecais conforme o

quadro n.° 1.
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Quadro 1: quadro de amostras

N.amostra | Data da coleta Forma de Temperatura
apresentac¢ao média (° C)
da carmne

1 25/05/2005 Costela com 7.9
0SS0

2 25/05/2005 Carne moida 10.3

3 25/05/2005 Costela com 16.4
0SSO

4 25/05/2005 Came moida 20.3

5 25/05/2005 Costela com 10.7
0SS0

6 25/05/2005 Came moida 16.6

7 25/05/2005 Carne moida 88

8 25/05/2005 Costela com 10.8
0S50

9 25/05/2005 Costela com 5.45
0SS0

10 25/06/2005 Carne malda 1286

11 30/05/2005 | Costela suina 17.16

com 0ss0

12 30/05/2005 Pemil suino 18.5

13 01/06/2005 Camne molda 131

14 01/06/2005 Costela com 12.5
0S50

15 01/06/2005 Came molda 11.3

16 01/06/2005 Costela com 8.2
0SSO
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As amostras foram compradas e transportadas em caixa térmica até o local
onde foram medidas as temperaturas e feitos os “swabs”.

Foi utilizado um “swab” para cada ponto na por¢éo de carne. Foram coletados
dois pontos em cada porgdo de came e foi usada para essa amosiragem uma
moldura em papel aluminio devidamente esterilizada de 10 cm’.

No laboratério foi feita a obtengio da amostra dissolvendo o “swab” em 25 mi

de agua peptonada. Em seguida foi feita a prova presuntiva, usando-se para cada
amostra nove tubos de Durhan invertidos, contendo @ ml em cada tubo de caldo
lactosado. A prova presuntiva foi feita da seguinte maneira: transferiu-se 1ml da
amostra dissolvida em agua peptonada para 3 tubos de caldo lactosado, agitando
para a retirada de bolhas de ar, ficando assim, 3 tubos com diluigdo 1:10. Desses
tubos de 1:10 transferiu-se 1ml de cada para outros 3 tubos, agitando para a
retirada de bolhas de ar, ficando assim, 3 tubos com diluigao 1:100. Desses tubos de
1:100, transferiu-se novamente 1ml para outros 3 tubos, agitando para a retirada de
bolhas de ar, ficando assim, com diluigéo 1:1000.

Ap6s aguardar de 24 a 48 horas, foi observado se houve formagao de gases.
Quando houve a formagdo de gases, foi confirmada a possibilidade de haver a
presenca de coliformes fecais.

Apbs a prova presuntiva, fo feita a prova confirmatéria, usando a placa de
EMB, que ap6s ser semeada deveriam crescer coldnias de coliformes, comprovando
a presenca dos mesmos. O EMB é um meio especifico para o crescimento de
coliformes fecais.

Na prova de identificagéo, foi usado o meio EPM — MILi (baseado no método

de Rugai), que &€ uma prova bioguimica, que permite a identificacao das espécies.
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O procedimento desta técnica consiste em picar a colonia isolada suspeita
com uma alga de platina, introduzir a seguir no tubo de Rugai de modo que perfure a
camada de separagdo até atingir o fundo do tubo, voltar e semear em estrias na
superficie inclinada do meio; tampar o tubo com seu proprio tampéo e incubar por 18
— 24 horas a temperatura de 35 — 37 ° C. apds esse periodo proceder a identificagéo
comparando o resultado obtido com a tabela de identificagac das bactérias,
conforme tabela 1.

Todas estas andlises descritas, foram realizadas pelo laboratério
LABORMAGC, cujo responsével técnico é o Biomédico Ricardo Porfirio e foram

acompanhados pela autora da monografia.

24




25

Tabela 1: identificagdo das bactérias
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4 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Das dezesseis andlises realizadas, quanto a temperatura, apenas uma estava
dentro da temperatura exigida por lei e apenas uma nao estava contaminada com
coliforme fecal.

Conforme o anexo 1, verifica-se pelas fotos, que o aspecto visual da came &
bom e que naoc sugere nenhum tipo de contaminagdo de origem fecal, ou seja,

coliformes fecais.

Amostra 01:
Material: “swab” de carne bovina.

Resultado:; col6nias de Edwardsiella sp.

Edwardsiella: a Edwardsiella tarda ¢ uma bactéria raramente isolada do
homem. Algumas evidéncias clinicas e laboratoriais obtidas recentemente
sugerem que esta bactéria pode causar infecgdo intestinal no homem,

devido a invasdo da mucosa (TRABULSI, 2002, p. 247).

Amostra 02
Material: “swab” de carne bovina.

Resultado: Coldnias de Edwardsiella sp.

Amostra 03

Material: “swab” de carne bovina.
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Resultado; Coldnias de Klebsiella sp.

Kiebsiella: a Klebsiella pneumoniae € encontrada nommalmente nNos
intestinos. E um dos poucos bacilos Gram-negativos que causam
pneumonia lobar. Os alcodlatras séo particulanmente sensiveis a infecgao. A
pneumonia geralmente se localiza naos lobos superiores dos pulmdes,
acompanhando-se de necrose que pode levar a formagéo de cavidades.
N3o raramente, esta bactéria também é encontrada associada em infecgdes

do aparelho urinario (TRABULSI, 2002, p. 247).

Amostra 04

Material: “swab” de carne bovina.
Resultado: Colénias de Salmonelia typhi

Dentro do género Salmonelia, sao distinguidos sorologicamente hoje cerca de
2000 sorotipos diferentes, sendo que cada sorotipo € considerado um patégeno. A
toxinfecgdo alimentar produzida pela Salmonella pode ter como causa uma seérie
destes tipos soroldgicos. Os animais e 0s produtos de origem animal sdo 0s

maiores reservatérios de Salmonella.

Os problemas associados a camne fresca cozidas em cozinha doméstica se
originam principalmente do resfriamento impréprio dos alimentos cozidos,
do reaguecimento inadequado, da demora no servir, da contaminagao
cruzada entre os alimentos crus e cozidos, da influéncia da limpeza nos
equipamentos, da manutengdo a quente inapropriada e em grau limitado,

bem como de pessoas infectadas. As impropriedades a nivel da fabrica,
27



28

incluem o subaquecimento, contaminag&o cruzada, resfriamento impréprio e

cura inadequada (PARDI, 1993, p. 296).

Diversos autores situam a taxa de letalidade devido a salmenelose em
4,1%. Os sintomas variam de individuo para individuo, nip apenas de
acordo com a resisténcia manifestada por cada um deles, mas também em
funcio da viruléncia e da carga microbiana contida nos alimentos (PARDI,

1993, p. 297).

Os bovinos e outros animais comportam-se como portadores assintomaticos,
encontrando-se neles com fregiiéncia Salmonellas nas fezes, nodos linfaticos,
figado, vesicula biliar, bexiga, rins, bago € 0Ss0s.

Alimentos implicados:

Todos os produtos de origem animal sdo passivos de conter organismos
viaveis. As carnes e produtos carneos estao entre os alimentos mais suspeitos. De
maneira geral os produtos que n&o estiverem sob refrigeragao ideal ou 0s que nao

forem cozidos suficientemente, sdo os que oferecem mais riscos.

Tabela 2: temperatura e tempo necessario a destruicdo da Salmonella.

Temperatura (°C) Tempo (min)
53,3° 121
57,2° 37
60,0° 12
62,2° 5

Fonte: PARDI 2005:302
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Prevencao:

Podem ser tomadas algumas medidas para a prevengdo da salmonelose,
com o intuito de evitar a contaminag&o dos alimentos manipulados pelo homem.

Com relagéo aos eventuais portadores assintomaticos, deveria ser incluido o
exame de fezes entre os habituais exames exigidos aos manipuladores de produtos
comestiveis. Se os alimentos forem contaminados, deve-se frata-tos pelo calor
mediante o cozimento. Os estabelecimentos comerciais devem adotar os cuidados
higiénfcos recomendados pelo 6rg&o especifico, ou seja, 0 RIISPOA (Reguiamento
de Inspegéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - Ministério da
Agricultura), bem como manter os produtos cdmeos sob refrigeragéo recomendada.

Principais enfermidades associadas a Salmonella:

Salmonelose — enterite comum causada por alguns membros do género
Salmonelia. Os sinais e sintomas da salmonelose incluem dor abdominal,
febre e diarréia com sangue € MUCo. Eles aparecem entre 8 — 48 horas
apts a ingestéo dos organismos € estdo associados & invasdo, por estes
organismos, da mucosa do intestino delgado e do intestino grosso. Os
antibiéticos ndo sdo recomendados, puois tendem a induzir estados de
portador e contribuir para 0 desenvolvimento de cepas resistentes aos
antibiéticos. Criangas, pessoas idosas ou debilitadas apresentam sintomas
mais graves e prolongados. Nestes casos os antibiéticos devem ser

prescritos (BLACK, 2002, p. 583, 584).
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Enterocolite - “causada pela S. typhimurium e a S. paratyphy. Os sintomas e a

bacteremia aparecem ap6s um periodo de incubacao de 1 a 10 dias” (TRABULSI,

2002, p.231).

Amosira 05

Os sintomas sé@o febre e calafrios, podem durar de 1 a 3 semanas. Os
antibiéticos de largo espectra liviam alguns portadores dos organismos, mas
podem ativar a doenga em outros pela alteracdo do equilibrio da microbiota

intestinal (BLACK, 2002, p. 584).

Febre tiféide — & uma das mais sérias das infecges entéricas epidémicas, &
causada pela Salmonella typhi. A doenga é rara em locais onde a boa
higiene & praticada, sendo comum onde 0s sistemas de &gua e esgoto sdo
problematicos. Durante a primeira semana os pacientes sentem dor de
cabega, mal estar e febre. Durante a Segunda semana as condigbes do
paciente pioram. Os organismos invadem muitos tecidos, incluindo a
mucosa intestinal, e sfo excretados nas fezes. A S. fyphi cresce e se
multiplica na bile; os organismos provenientes da vesicula biliar reinfectam
a mucosa intestinal. Ocorre distenséio abdominai e dilatagdo do bago,
alguns pacientes podem ter delirios e complicagBes como hemorragia
interna, perfuracio do intestino e pneumonia. Diferente de outra infecgGes
onde o nimero de leucdcitos aumenta, na febre tifdide eles diminuem

(BLACK, 2002, p. 584).

Material: “swab’ de carne bovina.

Resuitado: Coldnias de Edwardsiella Sp.
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Amastra 06

Material: “swab” de carne bovina.

Resultado: Nao houve contaminagao.

Observacao: esta amostra, foi colocada na gondola do supermercado onde foi
adquirida no momento da compra, o que leva a supor, que ela nao estava
contaminada devido a pouca influéncia do manuseio humano, uma vez que, a
mostra 05 que foi coletada no mesmo supermercadec e que estava ao lado da
bandeja de onde foi colocada a amostra 06, estava contaminada com colénias de

Edwardsiella sp.

Amostra 07
Material: “swab” de carne bovina.

Resuitado: Colénias de Edwardsiella sp.

Amostra 08
Material: “swab” de carne bovina.
Resultado: Coldnias de Escherichia coli (E. coli).
A E.coli habita os intestinos do homem e de muitas espécies de animais,
portanto, suas linhagens enterotoxigenas s&@o bastante conhecidas, sendo

identificados 15 sorotipos diferentes.

Todos os surtos de origem alimentar atribuldos a esse microorganismo, sdo
direta ou indiretamente ligados a contaminagao fecal humana, o que supbe-
se que o alimento tenha sido exposto a 4gua nido tratada e contaminada por

esgoto doméstico ou a um manipulador contaminado (PARDI, 1993, p.306).
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O contagio & através da cadeia homem — alimento — homem. Os doentes
eliminam as bactérias pelas fezes, contaminando faciimente suas maos e vestes.

Geralmente a E. coli provoca gastroenterite além de diarréia, dores
abdominais, nauseas, vémitos, febre, calafrios, cefalgia € mialgia.

A E. coli & pouco resistente ao calor.

Alimentos implicados:

Entre os agentes transmissores estao a agua pura e bebida, o leite e seus
derivados e a came e seus produtos, sendo todos importantes veiculos na
contaminag&o por E. cofi.

Prevencao:

Cuidados especiais com a agua de abastecimento, higiene dos operarios que
manipulam alimentos e com a limpeza e desinfecgdo dos equipamentos e
instrumentais usados nas industrias bem como nos locais onde se comercializa a

carne.

Amostra 09
Material: “swab” de came bovina.

Resultado: Colénias de Edwardsiella sp.

Amostra 10

Material: “swab” de carne bovina.
Resultado: Colanias de Escherichia coli.
Amostra 11

Material: “swab” de carne suina.
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Resultado: Coldnias de Salmonella sp. |

Amostra 12
Material; “swab” de carne suina.

Resultado: Coldnias de Salmonella sp.

Amostra 13
Material: “swab” de came bovina.

Resultado: Coldnias de Enterobacter sp.

Enterobacter: em tomo de 70% das amostras de Enterobacter, isoladas de
espécimes clinicos correspondem a Enterobacter cloacae. As espécies de
Enterobacter raramente sdo agentes primérios de infecgao.
Freqlientemente, entretanto, s&o isoladas de diferentes espécimes clinicos,
de pacientes hospitalizados. O papel desempenhado por Enterobacter, na
génese do processo infeccioso, deve ser avaliado clinica e
bacteriolégicamente. Vrios casos de bacteremia decorrentes da aplicag&o

endovenosa de liguidos contaminados, tém sido descritos (TRABULS!,

2002, p. 248).

Amostra 14
Material: “swab’ de carne bovina.

Resultado: Coldnias de Enterobacler sp.

Amostra 15

Material: “swab” de carne bovina.
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Resultado: Colonias de Proteus sp.
Proteus: “as infecgBes causadas por esta bactéria ocomrem principalmente no trato
urinario, porém alguns géneros estao associados as infecgbes hospitalares”

(TRABULSI, 2002, p. 248).

Amostra 16

Material: “swab” de carne bovina.

Resultado: Col6nias de Escherichia coli.
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5 — CONSIDERACOES FINAIS

Apos o resultado das analises (microbiolégica e temperatura), ficou
comprovado que a qualidade higiénico-sanitiria da carne resfriada comercializada
na cidade de Pontes e Lacerda ndo é safisfatéria, pois das dezesseis analises
realizadas, apenas em uma ndo havia contaminagdo bacteriana € apenas uma
estava na temperatura ideal para ser comercializada resfriada.

Nos mercados varejistas a maior parte da camne contida em seus balcées nac
& roiulada de acordo com a exigéncia da portaria 304 do MAPA, portanto n&o tem
como @ consumidor saber sua origem. Na feira livre a situagso ainda é pior, pois @
carne comercializada 18, exposta em bancas sobre o sol, é resultante de abates
clandestinos e é vendida liviemente. O consumidor quando for adquirir tais
produtos, deve tomar algumas precauces simples, que funcionam de forma
preventiva, como por exemplo preferir carmes embaladas e de origem conhecida,
consumir cames cozidas de forma adequada, verificar se a temperatura dos balcdes
e gondolas estdao adequadas, ou seja, no maximo a 7° C para cames resfriadas,
deixar os produtos pereciveis para colocar por Gltimo no carrinho de compras e
transportar este produta para seu local de origem sempre em sacolas ou caixas
térmicas. Essas medidas simples de serem tomadas visam a diminuigdo da
contaminagao bacteriana, fiviando o homem das infecgdes causadas por muitos

microorganismos que possam estar contidos na came.
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