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RESUMO

As Boas Praticas de Fabricagdo para servigo de alimentagdo visam proteger a saude da
populagdo de doengas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados. A carne é um
alimento importante para a nutricio humana, porém deve- se nos atentar para qualidade em
todas as etapas do seu processamento, garantindo, assim, seguranc¢a alimentar para todos. O
presente trabalho avaliou as Boas Praticas em 12 estabelecimentos que comercializam de
carne utilizando um check list, onde foram realizadas visitas técnicas com a equipe de
Vigilincia Sanitaria Municipal de Pontes ¢ Lacerda — MT. Constatou-se que todos os
estabelecimentos possuiam licengca para funcionamento, e nenhum apresentou total
conformidade de acordo com o codigo municipal e a Resolugio RDC n ° 216-2004
(ANVISA).

Palavras-chave: condi¢des higiénico-sanitarias, propriedades da carne, seguranga alimentar.



ABSTRACT

The manual of Good Practices for food service aims to protect people's health from
diseases caused by consumption of contaminated food. Meat is an important food for human
nutrition, but should look to its quality at all stages of its processing, ensuring food security
for all. This study evaluated the Good Practices in 12 establishments that sell meat using a
check list, technical visits were carried out routinely with the team of Municipal Sanitary
Pontes e Lacerda-MT. It was found that all establishments had a license to operate, and none
had full compliance in accordance with the municipal and the Resoligiio — RDC n © 216/2004
(ANVISA).

Key-words: food safety, hygienic and sanitary conditions, nourishing properties of meat.
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1 INTRODUCAO

A carne ¢ fonte de proteinas cujos nutrientes sdo importantes para a saide humana. O
Brasil possui clima, solo, tecnologia e recursos humanos adequados a produ¢do da proteina
animal, o que favorece sua inser¢do no mercado com um produto de qualidade a pregos
competitivos (RODRIGUES et al., 2008).

A qualidade da carne esta diretamente ligada ao seu manejo e processamento. Ferraz e
Machado (2001) referem-se aos riscos de contaminagdo por microrganismos ocorridos
durante o processamento da carne, o que pode causar problemas de saide aos consumidores.
Assim, o controle e a organizagdo no trato com a carne ¢ determinante para a sua qualidade e,
consequentemente, para produzir um alimento com maior valor nutritivo e isento de qualquer
substdncia que possa acarretar problemas de saide aos consumidores.

Boa alimentag@o ¢ necessaria para a saude fisica e mental, sendo determinante na boa
realizacdo de atividades diarias. Saide, portanto, implica na ingestdo de alimentos de
qualidade e na quantidade adequada. Dessa forma, é de crucial importancia que os orgaos
fiscalizadores e de vigilancia garantam a qualidade desses alimentos, de modo a ndo colocar
em risco a saude do consumidor (PAULA, 2006).

As Boas Praticas de Fabricag¢do tratam dos critérios de recebimento, armazenamento,
limpeza, higienizagio e controle de validade dos produtos, principalmente, em areas nas quais
se verificam uma maior manipulagio dos alimentos, como agougues (ANVISA, 2004).

Partindo da importancia do processo de produgdo e manipulagio da carne para a
garantia de sua qualidade e manutengdo de seus valores nutricionais, objetivou-se com o
presente trabalho verificar as Boas Praticas de Fabricagdo de agougues do Municipio de

Pontes e Lacerda, MT.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 SEGURANCA ALIMENTAR

Maluf et al. (1996) define seguranga alimentar como o direito de todas as pessoas ao
acesso a alimentos de qualidade e em quantidade suficiente para atender suas exigéncias
nutricionais. Desta maneira, deve-se exigir alimentos de boa qualidade e isentos de
componentes quimicos prejudiciais a saide. No entanto, o atual contexto favorece o
desbalanceamento nutricional das dietas alimentares, assim como contaminacdo dos
alimentos, uma vez que a busca por uma maior produtividade e o uso de tecnologias
acarretam efeitos sobre a saide humana, ainda desconhecidos.

Os conceitos de seguranga nutricional e seguranga alimentar estdo interligados, e o
Brasil enfrenta problemas relacionados tanto a ingestdo de alimentos de ma qualidade
nutricional, quanto a falta de alimentos (BAPTISTA E LINHARES, 2005).

A qualidade da carne e de produtos carneos estd atrelada a sele¢do da matéria - prima e
dos ingredientes, o processamento, acondicionamento e armazenamento adequados. Portanto,
aquele que produz e comercializa alimentos responde pela qualidade desses produtos junto
aos consumidores (BELCHIOR, 2004).

2.2 IMPORTANCIA DA CARNE BOVINA

Luchiari Filho (2010) atenta para a importancia da carne bovina, também classificada
como “carne vermelha”, para dieta nutricional saudavel, uma vez que possui nutrientes
necessarios a saude, como a proteina ¢ os lipideos. Entretanto, deve ser consumida na
quantidade ideal, sem exageros (SARCINELLI et al., 2007).

Domene (2002) menciona a fungdo plastica da carne vermelha, que age na formacgdo de
novos tecidos organicos ¢ na regulagdo de processos fisiologicos, sendo também fonte de
energia ¢ proteina. Além das proteinas, a carne contém acidos graxos essenciais, vitamina B e

sals minerais, 0 que contribui para a sua elevada qualidade nutricional.
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2.3 QUALIDADE E CONSUMIDOR

Os sistemas de avaliagdo da carne bovina baseiam-se nos atributos de qualidade visual,
gustativa e nutricional. A carne deve ser segura do ponto de vista higiénico-sanitario, estando
livre de pesticidas e outros contaminantes quimicos (FELJO, 2004).

Segundo Belchior (2004), a qualidade da carne pode ser avaliada sob varios aspectos: a)
quantitativo (microrganismo, peso e quantidade de gordura); b) valor nutricional (teor de
proteina e vitaminas); c¢) organoléptico (cor, cheiro, sabor, aparéncia, e textura); d) seguranga
(auséncia de microrganismos patogénicos).

Vendrame (2008) observa que a globalizagio gerou uma forte concorréncia num
mercado de consumidores exigentes, sem disponibilidade de tempo, ndo tdo interessados em
grandes marcas, buscando produtos de maior qualidade a pregos baixos.

Dessa maneira, o consumidor, ao escolher uma carne com boa aparéncia, espera que
todo o processo de produgdo — selegdo, abate, processamento, transporte € armazenamento —
esteja de acordo com os padroes de seguranga ¢ qualidade exigidos pelos orgios
fiscalizadores (SARCINELLI, 2007).

A avaliagdo da qualidade dos alimentos considera as condig¢des higiénico-sanitarias da
fazenda, industria ou comércio, visando a produtividade, sem negligenciar a saide do
consumidor (FELICIO, 1998).

Sarcinelli (2007) concorda com Felicio (1998) quanto a preocupagio do consumidor
com o processo de produgdo da carne adquirida, e acrescenta que ha também preocupagio
com 0s impactos para 0 meio-ambiente.

Vendrame (2008) menciona em estudos sobre as preferéncias dos consumidores, um
ponto considerado importante para as cadeias de produ¢do, uma vez que “determinam a
sobrevivéncia das empresas, dando origem ao fluxo de capital que segue a montante da
cadeia”. Por isso, as estratégias de marketing das empresas tém foco no consumidor, visando
atender suas expectativas.

E de suma importancia que os produtores enxerguem seus consumidores, sob pena de
ter prejuizo financeiro. Felicio (1998) ressalta que o produtor deve ter em mente que o seu
cliente € o consumidor final da carne e ndo o frigorifico, este é apenas um elo da cadeia de
produgdo. No entanto, hoje em dia, o produtor nio conhece bem o consumidor de seu produto

e, da mesma maneira, o consumidor ndo estd familiarizado com o processo de produgio da
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carne que ele adquire. Deve- se oferecer um produto a altura dos padrdes desses
consumidores, ou seja, a carne sauddvel, tendo como caracteristicas: maciez, suculéncia,

aroma, boa aparéncia e quantidade certa de gordura (Tabela 1).

Tabela 1. Exemplo de qualidade exigida pelo consumidor e das caracteristicas de qualidade
mais relacionada a cada item.

Itens de Qualidade Exigida Caracteristicas de Qualidade

Cor vermelha de carne fresca, nem muito pH da Carne, valor L (luminosidade medida

escura nem muito clara com colorimetro)

Capinha de gordura pH e grau de marmorizagdo da carne fresca;
for¢a de cisalhamento da carne assada; analise
sensorial

Macia, facil de cortar com faca Acabamento; grau de marmorizagdo ou teor de
lipidios intramusculares; analise sensorial

Suculenta Acabamento; grau de marmorizagdo ou teor de

lipideos intramusculares; andlise sensorial

Adaptado de Felicio, 1998.

Além disso, o produtor deve estar atento também aos interesses do setor varejista, que
busca a aparéncia e prolongamento da vida de prateleira, ou seja, a vida util da carne
(RODRIGUES, 2007).

E importante salientar que a qualidade da carne ¢ uma consequéncia dos cuidados
dispensados no decorrer da cadeia produtiva, ¢ pode ser intensificada, apds o abate e
processamento, por meio de transporte, armazenamento, manipulagdo, exposigdo e preparos

adequados (ALVES et al., 2005).

2.4 PROPRIEDADES DA CARNE

Textura, sabor, cor, aroma e capacidade de retengio de dgua sdo importantes
propriedades da carnc fresca, que determinam a sua utilizagio para a comercializagao,
permitem a atratividade para o consumo ¢ adequagio para o processamento posterior (ROCA,
2000).

Atributos da qualidade sensorial, como a cor, a capacidade de retengdo de agua e o odor,
propiciam ao consumidor uma maior sensagao de suculéncia, textura e maciez que sio

detectados durante a mastigagio (LAWRIE, 2005).



2.4.1 Cor

O primeiro atributo a ser observado pelo consumidor é a cor da carne, que apresenta
grande importdncia no momento de efetuar a compra. Caracteristica da carne bovina, a cor
vermelha ¢ basicamente formada pelas proteinas hemoglobina e mioglobina, respectivamente,
0 pigmento sanguineo e o pigmento muscular. Podemos encontrar outros pigmentos, como a
catalase e as citocromo-enzimas, mas elas ndo interferem muito na cor (SARCINELLI, 2007).

Das duas proteinas responsaveis pela pigmentacdo da carne, a mioglobina (Mb) é a
responsavel pelo vermelho caracteristico (FELIO, 2004).

A cor natural e ideal da carne ¢ o vermelho brilhante. O nivel de hemoglobina s6 afetard
a cor da carne caso o processo de sangria seja mal realizado. A idade, o sexo, a quantidade de
musculos e atividade fisica do gado também influenciam na cor da carne. E outros fatores,
como estresse ¢ pH podem também alteram a cor (ROCA, 2000).

A oxidagdo € a principal causadora de mudangas na coloragiio da carne, ou seja, a
exposi¢do ao oxigénio, a luz excessiva, bem como a queima por frio atuam diretamente na cor
da carne. A “queima por frio” ¢ o nome dado 4 aparéncia esbranquigada da carne mal
acondicionada ou com embalagem danificada — uma desidratagdo superficial que ndo faz mal
a saude, mas altera algumas propriedades organolépticas, como o gosto (LUCHIARI FILHO,
2000).

De acordo com Varnam e Sutherland (1998) citados por Francisco (2007) a molécula de
mioglobina se apresenta em trés formas distintas na carne fresca, provocando a varia¢do da
cor. Mesmo sendo distintas elas mantém um equilibrio entre si, nas carnes embaladas a
Vacuo, ou seja, em pegas sem oxigénio o pigmento caracteristico ¢ o vermelho purpura; jA na
forma oxigenada da mioglobina (oximioglobina) onde o ferro estd em baixa, o pigmento ¢
vermelho brilhante, 0 mais desejavel. A oximioglobina é rapida pelo fato da mioglobina ser
muito ligada ao oxigénio, desta forma ocorre seu decréscimo, passando entdo a
metamioglobina, que geralmente estd presente em uma zona de baixa concentragao de
oxigénio entre o interior anaerdbio da carne e a zona oxigenada da superficie, resultando no

pigmento vermelho marrom, que por sua vez ¢ incapaz de se ligar ao oxigénio.
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2.4.2 Maciez

Podemos destacar os seguintes fatores determinantes da maciez da carne: genética, raga,
idade ao abate, sexo, alimentagdo, uso de agentes hormonais e tratamentos post-mortem
(ALVES, 2005).

Lawrie (2005) avalia a maciez da carne pela sua textura, a partir de trés aspectos: 1) pela
facilidade de penetragdo pelos dentes; 2) pela facilidade de fragmentagdo; e 3) pela
quantidade que permanece apos a mastigacdo. O grau de maciez pode ser relacionado a trés
categorias de proteina do musculo, as do tecido conjuntivo, da miofibrila e do sarcoplasma.

O processo de conversio do misculo em carne prossegue com degradagdes
enzimaticas e desnatura¢do protéica, causando uma pseudo-resolucdo do rigor mortis,
tornando a carcaga menos rigida (FELICIO, 1997).

A partir do momento da completa dissipag¢do de energia do tecido animal podem ocorrer
a acdo das enzimas proteoliticas dependentes do Calcio, pois quando a energia nas células do
tecido animal ¢ minima ndo ocorre o transporte do calcio presente no citoplasma para outros
compartimentos celulares. Com a morte ¢ a faléncia sanguinea, o aporte de oxigénio ¢ o
controle nervoso deixam de chegar a musculatura. O musculo passa a usar a via anaerobica
para obter energia para a contragdo, nesse processo ocorre a transformagdo do glicogénio em
glicose, e como a glicolise é anaerdbica, gera o lactato e assim € verificado a queda do pH
(ALVES et al., 2005).

O comprimento do sarcomero, a quantidade de tecido conectivo e a protedlise das
proteinas miofibrilares explicam uma boa parte da varia¢do da maciez entre diferentes
musculos submetidos ao processo de maturagdo. No entanto, a contribuicdo relativa de cada
componente para a maciez é dependente do misculo avaliado (ABRAHAO, 2007).

Gomes (2007) menciona que 0 amaciamento da carne ocorre durante a estocagem
refrigerada (maturag@o), e consiste na protedlise dos componentes estruturais das miofibrilas.
As enzimas atuam enfraquecendo a linha Z e degradando as miofibrilas, troponinas, tininas,
desminas e nebulinas, proteinas estruturais do musculo. Este processo pode ocorrer por
atuacgio das calpainas, complexo multicatalitico de proteases (atuam com pH neutro acima de

45°C) e as catepsinas.
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2.4.3 Capacidade de reteng¢io de Agua e Suculéncia

Na indGstria alimenticia, a manipulagdo de carnes com baixa capacidade de retengdo de
dgua (CRA) ¢é algo preocupante e que acarreta perdas financeiras. A came nessc estado ¢
considerada de baixa qualidade e imprépria para comercializagdo (PINHEIRO, 2007).

De acordo com Roga (2000), a capacidade de reten¢do de dgua (CRA) ¢ uma
propriedade de importincia fundamental em termos de qualidade tanto na carne destinada ao
consumo direto, como para a carne destinada a industrializagdo. Podendo ser definida como a
capacidade da carne em reter sua umidade ou dgua durante a aplicagdo de forgas externas,
como corte, aquecimento, trituragdo € prensagem.

A glicélise post mortem, em um misculo tipico, ird acontecer normalmente até um pH
final em torno de 5,5 sendo ponto isoelétrico das principais proteinas do musculo. Em
conseqiiéncia da morte do tecido, alguma perda da capacidade de retengdo de dgua ¢ a
inevitavel. A magnitude da queda do pH post mortem ira, portanto, afetar a capacidade de
retengdio de dgua e, quanto mais alto for o pH final, menor sera a diminuigio da capacidade de
retengdo de agua (Lawrie, 2005).

A suculéncia depende da sensagdo de umidade nos primeiros movimentos mastigatorios,
ou seja, da liberagdo de liquidos pela carne. Uma sensag@o de suculéncia ¢ mantida pelo teor
de gordura na carne que estimula a salivagdo e lubrifica o bolo mastigatério. A carne de
animais jovens costuma ser suculenta no inicio, mas, pela falta de gordura, torna-se seca ao
final do processo de mastigagdo. Os processos de resfriamento/congelamento em si ndo
afetam a suculéncia da carne, entretanto, o tempo de congelamento prejudica a suculéncia

(PINHEIRO, 2007).

2.5 MICROBIOLOGIA DA CARNE

Segundo ABRASEL (2008), a carne estd exposta a contaminagdes em todas as fases,
particularmente nas operagdes em que ¢ mais manipulada e sempre que ndo sdo tomados os
cuidados necessarios com o condicionamento. A contaminac¢do da carne ocorre por contato

com a pele, pélo, equipamentos, mios ¢ roupas de manipuladores, dgua utilizada, bancadas de
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manipulagdo, ar dos locais de abate e armazenamento. A intensidade da contaminagdo
depende da eficiéncia das medidas higiénicas adotadas.

Apbs o abate do animal cessa o metabolismo, com isto as defesas ativas deixam de
funcionar e possibilitando que os microrganismos invadam o interior do corpo do animal. O
animal quando vivo possui defesas ativas que restringem a presenga de bactérias as
superficies externas. Normalmente esta microbiota estd em equilibrio com o animal ndo
causando problemas (CASTILLO et al., 2006).

Os tecidos animais ou vegetais quando mortos sdo destruidos, de uma forma ou de
outra, por for¢as biologicas. Existe uma concorréncia entre os homens, 0s animais, € 0§
microrganismos para ver quem consome Os nutrientes primeiro. No inicio de sua
multiplicagio os microrganismos passam por uma série de fases, formando a curva de
crescimento conforme demonstra a Figura 1. A fase de laténcia inicia-se na adaptagdo da
célula a0 novo meio, nesse periodo ndo hd crescimento dos microrganismos; na fase
logaritmica ocorre o pico de crescimento constante, quando os microrganismos esgotam os
nutrientes e produzem metabdlitos toxicos ao préprio organismo. Ainda na curva de
crescimentos a fase estacionaria desenvolve-se durante o tempo que a multiplicagdo celular
permanece constante; e a fase de destrui¢do onde as células viaveis decrescem bruscamente

devido a condigdes adversas do meio (GAVA, 1984).

CURVA DE CRESCIMENTO
(EM SISTEMAS FECHADOS)
Lag ilog Estacionaria Declinio
=
-
J
Tempo (Hrs)

Figura 1: Fases do crescimento dos microrganismos. Adaptado de Gava, 1984,

Os alimentos podem causar diversas enfermidades através dos microrganismos, eles
também causam a deterioracio dos alimentos e diminui significativamente sua vida 1til de

prateleira (ROCA, 2000).
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Ha dois tipos de microrganismos envolvidos no processamento da carne. Os
deteriorantes € os patogénicos. E para o controle de cada um sio utilizados métodos diferentes
(CASTILLO et al., 2006).

Surtos de intoxicagdo ou infeccdo podem ser veiculados através da carne e seus
derivados. De acordo com Silva (1999), intoxicagdo pode ser definida quando a carne é
veiculadora de substincias toxicas, que podem ser tanto quimicas como de origem
microbiana, sendo o Clostridium botulinum um exemplo tipico de intoxicagdio de origem
bacteriana. Entretanto, a infec¢io relaciona-se com a ingestdo de carne e derivados contendo
microrganismos com potencial infeccioso, como exemplo a Salmonelia sp.

Staphylococcus aureus e a Salmonella sp sio patogenos comumente causadores de
intoxicagdo alimentar. O Staphylococcus aureus é um gram positivo, sendo que algumas
cepas produzem uma toxina responsavel pela multiplicacio da bactéria nos alimentos
deixados em temperaturas inadequadas (GAVA 1984).

A Escherichia coli habita o trato intestinal dos animais de sangue quente, inclusive o
homem. A transmissdo das infecgdes causadas por Escherichia coli seguem principalmente
trés vias: o contato direto com animais, o contato com humanos e o consumo de alimentos
contaminados. O efeito do pH no crescimento depende do tipo de 4cido presente. A E. coli é
destruida por irradiagdo. Geralmente elas conseguem crescer em ambientes com temperaturas
entre 7 e 46°C (CARNEIRO, 2008).

Segundo Xavier (2007) a transmissdo ocorre devido a ferimentos nas mdos ou outras
lesdes purulentas ou secregdes que contaminam os alimentos durante sua manipulagio,
produtos de origem animal ou equipamentos contaminados, alimentos que ndo foram cozidos
ou refrigerados adequadamente.

Considerando ainda o controle microbiolégico dois dos fatores mais importantes que
afetam a microbiologia da carne sdo os fatores intrinsecos e extrinsecos (HOFFMANN,
2001).

2.5.1 Fator Intrinseco
E o fator inerente ao alimento como o potencial de hidrogénio (pH) (HOFFMANN,

2001). De acordo com Lawrie (2005) os microrganismos nos alimentos causam deterioragio

microbiana resultando em alteragdes de cor, sabor, odor, textura e aspecto do alimento. Essas
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alteragdes sdo conseqiiéncias da atividade metabélica natural dos microrganismos, que estio

apenas tentando perpetuar a espécie, utilizando o alimento como fonte de energia.

2.5.1.1 Potencial de Hidrogénio (pH)

Segundo Gallo (2006) o pH é um fator de suma importancia, pois afeta diretamente as
propriedades fisicas da carne (maciez, cor. capacidade de retengdo de agua).

Segundo Pereda et al. (2005), apos a morte do animal, o pH diminui devido a
degradagdo do ATP, que gera hidrogénio até chegar ao chamado pH final entre 5,5 e 5.4.
Quando a glicolise post- mortem é muito rapida causa pH muito baixo quando a temperatura
da carne ainda ¢ elevada. Sendo assim ¢ mais importante a queda do pH na primeira hora
post-mortem do que o pH final.

A hipertemia (combinagio de pH baixo e temperatura elevada) provoca precipitagio
das proteinas sarcoplasmdticas e menos capacidade de retengio de 4gua devido 2
desnaturagio das proteinas miofibrilares, além de produzir estrutura aberta das fibras
musculares, caracterizado a carne PSE (palida, mole, exsudativa) (CASTILLO et al., 2006).

Ja na carne DFD (escura, firme seca) ocorre quando a queda de pH é muito pouco
acentuada devido a baixa concentragio de glicogénio muscular, levando a que a combinagio
pH — temperatura tenha pouca incidéncia sobre as proteinas sarcoplasmaticas e miofibrilares,
dando lugar a carne mais secas e escuras, reflexo de sua menor CRA (PARDI et al., 2005).

As carnes DFD sdo mais suscetiveis a alteragdes microbiana, por isso aconselha-se a ter
cuidado extremo com as condi¢des higiénicas de obtengdo quando sio manipuladas carnes
desse tipo (PEREDA et al., 2005).

O valor do pH que define a neutralidade ¢ 7, nos alimentos esse valor varia de 0 a 14. A
Indistria de Alimentos utiliza o efeito do pH sobre os microrganismos para a preservacdo dos
alimentos. Assim, sdo processados os alimentos fermentados, onde o 4cido produzido pelos
microrganismos causa o abaixamento do pH exemplo de alimentos: leites, carnes e vegetais
fermentados (Hoffmann, 2001).

A maior parte das bactérias se multiplicam com o pH 7, ou seja, proximo a
neutralidade. De acordo com Pigarro e Santos (2008) a carne bovina apresenta um pH final

entre 5,4 ¢ 5,6 valor este que permite o crescimento de bactérias, fungos e leveduras.
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2.5.2 Fatores extrinsecos

Sdo os fatores inerentes ao ambiente como temperatura e umidade relativa. O
crescimento dos microrganismos € afetado pelas condigdes fisicas e quimicas do ambiente
onde se encontram. De acordo com Silva (1999) para reduzir os riscos de contaminagdo ¢
importante monitorar 0 ambiente de manipulagdo, os manipuladores, os equipamentos e

materiais utilizados e as condi¢des de armazenamento dos produtos.

2.5.2.1 Temperatura

A temperatura ¢ um dos fatores que mais afeta a viabilidade e proliferagdo dos
microrganismos, ¢ também considerada capaz de atuar positiva ou negativamente sobre o
crescimento dos microrganismos (HOFFMANN, 2001). Consequentemente, o controle da
temperatura ¢ de suma importancia para a qualidade da carne. De acordo com Roga, o
principio da utiliza¢do de baixas temperaturas ¢ o retardamento da atividade microbiana, bem
como as reagdes quimicas € enzimaticas que causam alteragdes na carne.

O efeito da temperatura sobre o crescimento dos microrganismos varia de espécie para
espécie e também com a natureza dos nutrientes disponiveis (LAWRIE, 2005). Sendo assim,
baixas temperaturas ndo matam 0s microrganismos, somente retarda seu desenvolvimento.
Segundo Gomide et al. (2006) para conservar os alimentos, a temperatura tem ser igual ou
menor que 7° C.

Segundo Almeida et al. (2005) com relagio as diferentes temperaturas, os
microrganismo podem-se classificar em:

a) Psicrotroficos: os que se desenvolvem melhor em temperaturas baixas (abaixo de
100 ° C)

b) Ambientais: temperatura 6tima entre 10-25° C

¢) Mesofilos: temperatura 6tima ao redor de 35-37°C

d) Termofilos: temperatura 6tima acima de 45 ° C
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2.5.2.2 Umidade Relativa

Para os microrganismos se multiplicarem e manter seu metabolismo eles necessitam de
dgua na forma disponivel (SILVA, 1999)

Desta forma, fica evidente a importincia da correta determinagdo da atividade da dgua
de um alimento, no sentido de se aquilatar seu potencial quanto a possibilidade de
crescimento microbiano (MANTILLA et al. 2007).

De acordo com SENAC (2002), quando a umidade relativa do ambiente € menor que a
do alimento, este perderd umidade, quando for maior, havera absor¢io de umidade pelo
mesmo e essas alteragdes provocardo modificagdes na capacidade de multiplicagdo dos micro-

organismos presentes, que sera determinada pela atividade de agua final.

2.6. CONTAMINACAO CRUZADA

O SIC- Servigo de Informagdo da Carne explica que a contaminagdo cruzada ocorre
direta ou indiretamente através do contato de alimento, equipamento ou utensilio contaminado
e outro livre de contaminagdo. Esse tipo de contaminagdo acomete bastante os
estabelecimentos que comercializam carne, pois na exposi¢do do produto para venda, eles
ficam expostos de forma misturada ou inadequada, propiciando a transferéncia de bactérias
um para o outro ¢ também devido a falta de higienizagdo e organiza¢do na manipulagdo de
equipamentos ¢ utensilios.

Como evitar a contaminag¢ido cruzada, de acordo com a ANVISA

- Separar carnes e peixes crus de outros alimentos

- Manipular alimentos crus e cozidos utilizando equipamentos ¢ utensilio, como facas ou
tabuas de corte independentes

- Guardar os alimentos em embalagens ou recipientes fechados para evitar o contato
entre cruz e cozidos

- Lavar bem utensilios e as maos apos a manipulagio de alimentos cruz

-Cozinhar bem os alimentos, pois a temperatura alta, elimina o riscos dos

microrganismo
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2.7. BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

De acordo com 0 SEBRAE (2004), as BPF se baseiam em procedimentos de fabricagio,
visando a padronizagio e definicdo de procedimentos, métodos de fabricagdo, condigdes de
instalagdes, equipamentos e manutengdes, critérios de seguranga, bem como matérias-primas,
embalagens, condi¢des de estocagem e aspectos relativos ao meio ambiente, para garantir a

qualidade e a seguranga dos produtos.

A higiene deve ser entendida como uma forma de proteger a saide dos manipuladores e
dos consumidores, assim como os comportamentos adotados durante a manipulagio, pois sio
um dos principais veiculos de contaminagido dos alimentos. Boa higiene € um comportamento
adequado evitam a contaminag¢do dos alimentos, desta forma o codigo de boas praticas bem
implementado evita a ocorréncia dos riscos associados a produgio e confecgdo de produtos
alimentares. Esse codigo devera ser adotado por todas as pessoas que se encontram na

unidade, principalmente pelos manipuladores de alimentos (SILVA, 2007).

A Portaria 368, do Ministério da Agricultura Pecudria ¢ Abastecimento (MAPA), Brasil
(1997), aborda especificamente as BPF aprovando o Regulamento Técnico sobre as condi¢des
higiénico-sanitarias ¢ de Boas Praticas para estabelecimentos industrializadores de alimentos,
onde sdo estabelecidos os requisitos essenciais de higiene para alimentos destinados ao

consumo humano,

Podemos dividir as questdes de higiene de acordo com 0 manual de BPF em trés etapas
que serdo descritos a seguir de acordo com o SEBRAE (2004), RDC 216/04 ANVISA (2004)
¢ a portaria 368 Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento, BRASIL (2007).

2.7.1 Higiene e comportamento pessoal

- Manter as unhas curtas, limpas ¢ sem esmalte. As unhas daqueles que manipulam
alimentos devem sempre estar curtas para se evitar que embaixo delas fiquem sujidades que
poderdo ser transferidas para os alimentos.

- Manter sempre os cabelos presos, assim evita-se que eles caiam nos alimentos.
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- Retirar acessérios para manipular os alimentos (brincos, anéis, reldgios, pulseiras). Os
adornos podem abrigar residuos de alimentos ¢ ser fonte de contaminagao.

- Nao comer, mascar chiclete, fumar, tossir, espirrar e evitar falar enquanto estiver
manipulando alimentos. Enquanto falamos, expelimos goticulas de saliva que contém os
estafilococos, que podem contaminar os alimentos.

- Lavar as maos com agua e sabdo, sempre, quando for manipular alimentos.

2.7.2 Controle da satide do manipulador

A saide de quem manipula alimentos ¢ condi¢do importante para a qualidade dos
mesmos, ndo devem manipular alimentos as pessoas que apresentarem:

- Feridas ¢ cortes nas midos. A néio ser que o manipulador esteja com luvas;

- Infecgdes nos olhos ou na garganta, resfriados e gripes. A irritagdo nos olhos leva a
producdo de secregdo e coceira (faz com que o manipulador se coce)

- Infec¢des pulmonares ou faringites; da mesma forma, essas infecgdes podem provocar
nos manipuladores tosse incontrolavel.

- Diarréias ou disenteria. Isso fara com que o manipulador va muitas vezes ao banheiro e
por isso, a chance de suas mdos estarem “carregando” coliformes fecais ¢ salmonelas serd

muito maior.

2.7.3 Higiene do ambiente, das superficies, dos utensilios e equipamentos

A higienizacdo envolve duas etapas:

a- Limpeza

E a retirada dos restos de alimentos e sujeiras das superficies com o auxilio de espatulas,
escovas ou esponjas. Posteriormente, lava-se a superficie com dgua e detergente para a
retirada mais profunda da sujeira. Por fim, enxdgua-se a superficie com dgua corrente até a

remogao total do detergente.
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b- Desinfecgdo

E a retirada dos microrganismos das superficies com a ajuda de um produto quimico,
por exemplo, uma solugdo clorada.

- Utensilios ¢ equipamentos: devem ficar imersos na solu¢do de agua clorada por no
minimo |5 minutos, com enxagiie posterior.

- Mesas, pias e bancadas: banhar ou borrifar com solugdo clorada e aguardar 15 minutos.
Enxaguar posteriormente.

A higienizagdo do local, equipamentos e utensilios ¢ de suma importancia porém, além
desta rotina deve-se também:

- Remover o lixo diariamente, quantas vezes for necessario, em recipientes apropriados,
devidamente tampados e ensacados para evitar a entrada de insetos, roedores € outros animais.

- Seguir um programa de controle integrado de pragas para evitar a entrada de pragas no
local de trabalho, como ralos tampados, portas fechadas, telas nas janelas.

- Impedir a presenca de animais domésticos no local de trabalho

2.8 EXIGENCIAS DO CODIGO SANITARIO MUNICIPAL DE PONTES E LACERDA

Os agougues devem possuir:

- Area independente para produgdo e manipulagio de alimentos

- Area independente para higiene e guarda de utensilios de preparagio

- Lavatérios exclusivos e em posi¢do estratégica para que os funcionarios fagam a
higienizagao das mados

- Todas as areas e instalagdes deverdo estar revestidas de material liso, impermeavel, de
cores claras, de ficil higienizagdo (piso, paredes, forros e tetos, portas e janelas).

- Ralos e grelhas com dispositivos para fechamento

- Janelas e portas teladas

- Nunca usar mesas, armarios, bancadas, equipamentos ou utensilios de madeira,
somente em inox.

- A carne deve ser exposta em balcdo frigorifico, penduradas em ganchos de aluminio
ou inox, a uma temperatura de 7° C ou menos, no interior da pega. As carnes s6 podem ser

armazenadas em freezers ou camaras frias, em bom estado de conservagao e limpeza.



A portaria n° 304, de 22 de abril de 1996 do Ministério da Agricultura Pecuéria ¢
Abastecimento, estabelece obrigatoriedade de se transportar ¢ armazenar a carne em
condigdes que garantam a manuten¢do a uma temperatura de no maximo 7° C no interior da
musculatura da carne.

- O estabelecimento deve ser abastecido com dgua corrente ¢ potdvel e dotado de rede
de esgoto ou fossa séptica

- A carcaca deve ser recepcionada e acondicionada em freezer ou cimara frigorifica até
que vé para a desossa, que deve ser feita por funcionario usando luva apropriada

- O estabelecimento deve ter rotina de limpeza
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3 MATERIAL E METODOS

Durantes 0 més de maio de 2010 foram realizadas visitas técnicas de rotina com a
equipe de Vigilincia Sanitaria Municipal de Pontes e Lacerda, MT. Foram avaliadas as Boas
Praticas de Fabricagdo através de um “Check List” (Anexo) elaborado de acordo com o
modelo utilizado pela Vigilincia Sanitdria Municipal.

A avaliagio foi feita em 12 (doze) estabelecimentos que comercializam came no
municipio de Pontes e Lacerda, os estabelecimentos foram escolhidos aleatoriamente
conforme sua localizagdo na cidade.

A avalia¢io iniciou pela identificagdo dos estabelecimentos, posteriormente foram
verificados e registrados no “check list” itens como condigdes de armazenamento da carne em
freezer, balcio frigorifico e camara fria; qualidade da carne como aparéncia e temperatura;
estrutura fisica bem como paredes, tetos e piso de material impermedvel e em boas condigdes
de higiene, presenga de ralos e telas de protecio; controle de pragas ¢ vetores; saude e
higiene dos manipuladores, inspe¢do dos diversos tipo de carne comercializada como peixe,
ave, suino e bovino; instalagdes sanitarias e vestidrios para manipuladores; presenga do
técnico responsavel; utilizagio da desossa climatizada; entre outros itens avaliados de
relevincia para assegurar a qualidade alimentar.

Os itens avaliados foram registrados no “check list” sob avaliagdo de conformidade
quando se encontrava de acordo ou dentro das normas exigidas, e néo conformidade quando
se encontrava em situagdo irregular, segundo as normas estabelecidas em cédigos de
legislagao.

Ap6s a aplicagio dos questionérios os dados foram tabulados e analisados, utilizando-se

Programa estatistico R. A analise estatistica utilizada foi qualitativa e univariada.



26

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os doze agougues vistoriados possuiam licenga de funcionamento emitida pela
Vigilincia Sanitdria Municipal, entretanto, nenhum dos estabelecimentos apresentou
condigdes higiénico-sanitdrias totalmente satisfatorias de acordo com as exigéncias do codigo
sanitario municipal e a RDC 216 para estabelecimentos que comercializam produtos carneos.

Estes resultados contrapdem os resultados obtidos por Pereira (2009) ao analisar 20
agougues no mercado municipal de Tailandia, PA, constatando que nenhum possuia licenga
de funcionamento emitida pela Vigilincia Sanitaria Municipal, apresentando ainda condigdes
higiénico-sanitarias ndo condizentes com o que estabelecem as exigéncias do codigo
municipal.

Foram avaliados itens como aparéncia e temperatura onde se encontrava a carne exposta
para venda no balcdo frigorifico dos estabelecimentos, sendo que 92% estavam dentro da
conformidade no item aparéncia, e todos os estabelecimentos estavam conforme no item
temperatura da carne. A Figura 2 ilustra o termémetro registrando a temperatura dentro do

balcdo frigorifico.

Figura2. Termémetro do balcio frigorifico e temperatura ideal

Apenas 58% dos estabelecimentos possuiam cdmara fria para armazenagem da carne
apos a desossa e 42% dos estabelecimentos utilizam freezer para esse tipo de armazenagem,

conforme o resultado apresentado na Figura 3.
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Segundo Fonseca (2007), as camaras frigorificas além de manter temperatura adequada,
permitem ainda uma melhor arrumagio e estocagem da carne, entretanto esse equipamento

deve estar sempre limpo e com temperatura controlada e adequada.
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Figura 3: Porcentagem de estabelecimentos que possuiam cimara, freezer e balcio frigorifico.

Estes resultados corroboram com Pereira et al. (2002), onde foram avaliadas as
condigdes higiénico - sanitarias de dois agougues no municipio de Seropédica, RJ constatando
inconformidade nas cimaras frias dos estabelecimentos, ou seja, quando a cimara fria estava
com temperatura adequada, as condigdes de higiene ndo eram satisfatérias, e quando estava
em boas condigdes de higiene a temperatura nio estava adequada.

Considerando o armazenamento de carne ap6s a desossa em freezer, observou-se
principalmente a queima pelo frio, deixando caracteristicas de enegrecimento, alterando
consideravelmente a qualidade da carne oferecida ao consumidor. Segundo Roga (2000) o
encurtamento pelo frio ocorre principalmente devido a exposi¢do do miisculo ainda em rigor a
baixas temperaturas, normalmente encontradas nestes compartimentos.

A refrigeracdo da carne ¢ muito importante, pois dessa forma diminui a multiplicagdo
microbiana. A temperatura é o fator que mais afeta o crescimento e a atividade de
microrganismo (FELICIO, 1999).

No balcdo de venda, verificou-se que 25% dos estabelecimentos faziam exposi¢ao de
carne de forma inadequada, havendo contato direto entre carne de diferentes espécies e seus
subprodutos, na Figura 4a podemos observar a came bovina em contato direto com lingiiiga

na exposicdo do balcdo de venda , usando ainda frutas e verduras como decoracdo na
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exposi¢do para venda, na Figura 4b nota-se o uso de fruta, verdura e legume usados também
na decoragdo para exposi¢io de venda.

De acordo com Maschietto (2003), no armazenamento e manipulagdo de alimentos
devem evitar o contato direto entre eles, pois csta situacdo propicia a contaminagio cruzada

podendo causar danos em caso de ingestdo destas carnes cruas ou mal cozidas. Para evitar

esse tipo de contaminagdo devemos efetuar a higienizacio e cuidados adequados.

Figura 4. Contato direto entre diferentes tipos de produtos (a) e carne suina decorada com
frutas e verduras (b).

No item estrutura fisica 75% dos estabelecimentos apresentaram paredes e tetos
impermeaveis. De acordo SEBRAE (2004), todas as 4reas e instalagdes devem ser revestidas
de material liso, impermedvel, de ficil higienizacdo (piso, paredes, forros ¢ tetos, portas e
Jjanelas).

Dos estabelecimentos apenas 17% possuiam desossa climatizada. Esta condi¢do ¢ de
suma importincia, pois mantém a temperatura adequada até 10° C, diminuindo
significativamente a proliferagiio de microrganismos (FONSECA, 2007).

Para o controle de vetores e pragas sdo necessarios alguns equipamentos como tela de
protecao e ralos, sendo que em 75% dos estabelecimentos estavam dentro das conformidades
no item telas de protegdo, e apenas 42 % dos estabelecimentos possuiam ralos dentro das
conformidades, ou seja, em bom estado de conservagdo e funcionamento. Na Figura 6
podemos observar o ralo quebrado, se condi¢des de funcionamento.

Lino et al. (2009) ao analisar mercados publicos em Guararapés encontrou nio

coformidade com a higiene dos mercados, onde as principais reclamagdes foram a limpeza,
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saneamento ¢ distribuicdo de dgua inadequados, dedetizagdo e seguranga inexistentes,

deficiéncia na coleta do lixo e presenca de animais domésticos.

Figura 6. Ralo quebrado

O armazenamento de produtos de higiene, limpeza e até mesmo veneno foi um dos itens
mais irregulares, pois estes eram armazenados dentro da area de produgdo, comprometendo a
seguranga ¢ qualidade dos alimentos. Na Figura 7 observa-se o armazenamento inadequado
do veneno e desinfetante dentro da drea de produgdo ao lado de carcagas penduradas nos

ganchos.

Figura 7. Veneno e desinfetante local inadequado.

O item Nota Fiscal de Frigorificos, Inspe¢do Federal, Estadual e Municipal, os

estabelecimentos apresentaram bastante inconformidade na comercializagdo de carne suina,
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aves e peixes, havendo a comercializagdo destes sem qualquer certificado de inspecdo. Este
fato pode estar relacionado principalmente com a inexisténcia de frigorificos especializados
em abate destas espécies, possibilitando a proliferagio do abate clandestino no municipio. Ji a
comercializagdo de carne bovina todos os estabelecimentos estavam sendo comercializadas
com certificado do SIF (Servigo de Inspegio Federal), na Tabela 2 podemos observar o
resultado encontrado de cada espécie e sua conformidade, ou seja, de acordo com o

certificado de inspego.

Tabela 2. Conformidade dos estabelecimentos, inspe¢iio para diferentes tipos de produtos

carneos.
Aves Suinos Peixes Bovinos
Estabelecimentos 8, 4%C 17%C 17%C 100%C
C: Conforme

No item manipuladores foram analisados Cartio Satde (exame de admissdo), 83% dos
manipuladores possuiam o cartdo; ja no item uso de adornos e higiene pessoal (barba, cabelo
preso, touca, esmalte, relégio, alianga, etc), apenas 8,4 % dos estabelecimentos estavam
dentro da conformidade.

Deve-se destacar a importéncia do treinamento dos manipuladores de alimentos quanto
as boas praticas de fabricagdo, destacando sempre a possibilidade de transmissdo de doengas
pela manipulagdo de alimento (SEBRAE, 2004).

Moura et al. (2006) constataram situacdes semelhantes as observadas neste trabalho,
onde os manipuladores durante as opera¢des de servi¢o utilizavam adornos, fumavam e
manipulavam dinheiro, comprometendo a qualidade higiénico-sanitéria.

Xavier et al (2007) estimaram a prevaléncia de portadores de Staphylococcus aureus
em manipuladores de alimentos das creches municipais da cidade do Natal, RN, em de 65
amostras, mostrando a existéncia de 23 portadores (35,4 %) da bactéria Staphylococcus
aureus, sugerindo também que os manipuladores de alimentos sio importantes fontes de
contaminag@o para alimentos e seus subprodutos.

Cuidados basicos de higiene e saide como a lavagem das maos e equipamentos podem
assegurar a qualidade da carne fornecida ao consumidor. Principios ativos como clorhexidina,
iodéforo e triclosan podem em 30 segundos reduzir as contagens iniciais de mes6filos
aerobios e Staphylococcus sp (LITZ et al 2007). Nas instalagdes sanitarias ¢ vestidrios para

manipuladores, nenhum estabelecimento possuia local adequado para higieniza¢do das mios,



31

sendo que dos estabelecimentos nenhum possuiam avisos com o procedimento de lavagens
correta das méios.

No aspecto de residuos sélidos 67% dos estabelecimentos possuiam coleta fregiiente de
0ss0s ¢ outros provenientes da desossa e processamento de subprodutos, relatando que este
servigo ¢ terceirizado, entretanto 67% ndo possuem locais de armazenamento correto destes
residuos acarretando proliferagio de moscas e possiveis contaminagdes cruzadas.

Apenas 8,4% estabelecimento tem responsavel técnico. Quanto a confecgiio de manual
de boas préticas e procedimentos operacionais padrdo (POP) ou treinamento de funcionarios,
nenhum dos estabelecimentos segue esta determinagdo. Apesar da importincia, deve-se
esclarecer que ainda ndo hd lei municipal que exija 0 manual de boas praticas para estes
estabelecimentos. Resultados semelhantes foram constatados por Oliveira et al. (2008) onde
30,7% dos manipuladores nunca participaram de algum tipo de capacitagio em Boas Praticas
de Fabricagdo e aqueles que o fizeram foi através da Vigilancia Sanitaria Municipal.

Picone (1997) citado por Silva (1999), ao avaliar o perfil de 85 manipuladores de
alimentos no Municipio de Sdo Paulo verificou que grande porcentagem nio segue o Manual
de BPF, e o local de trabalho ndo se adequou as normas de exigéncias conforme a relagio

descrita na Tabela 3.

Tabela 3. Perfil de 85 manipuladores de alimentos do Municipio de S#o Paulo (Margo A

Julho 1997)
Caracteristicas Resultados
Carteira de Saude 33 % dos entrevistados
Lesdes nas maos Ocorréncia em 21%
Disponibilidade de Prod. Bacteriano para as mdos 9 % dos estabelecimentos
Pias na drea de manipulagdo 12 % dos estabelecimentos

Fonte: Adaptada de Picone, 1997.

O manual de Boas Priticas nos demonstra quais os cuidados que devemos ter durante a
manipulagdo de alimentos, evitando riscos a seguranga alimentar (BARBOSA, 2009). O POP
nos descreve passo a passo como efetuar essas tarefas, o responsivel, o materiais, os
equipamentos (ANVISA, 2004).



32

5 CONCLUSAO

Todos os estabelecimentos possuiam licen¢a de funcionamento.

As instalagdes como lavatérios das mdos em local irregular, o armazenamento de
produtos de limpeza ou veneno dentro da 4rea de produgdo, venda de produtos sem inspegio e
a falta de responsdvel técnico no estabelecimento foram os itens que mais chamam a atengio
pelo alto indice de ndo conformidade.

A qualidade e armazenamento da carne, controle de vetores e pragas e estrutura fisica
obteve indice de conformidade satisfatorio..

A implementagdo da obrigatoriedade do Manual de Boas Praticas através de lei
municipal pode ser uma alternativa que auxilie a Vigilancia Sanitaria no aperfeicoamento do

trabalho de educagdo e fiscalizagéo.
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ANEXO

Check List

Exigéncias do codigo sanitdrio municipal de Pontes ¢ Lacerda

| Qualidade da Carne

C*

NC*

Obs.

Aparéncia

Temperatura

Armazenamento

Sim

Nao

Obs:

Camara Fria

Freezer

Balcdo Frigorifico

Estrutura Fisica

NC

Obs:

Paredes ¢ Tetos (impermedvel)

Ralos

Telas

Ganchos Galvanizados

Presenca de Vetores, Pragas, etc.

Residuo Solido Destino Final

NC

Obs.:

Armazenamento (produto de limpeza, veneno, etc) Local
adequado

Nota Fiscal do Frigorifico, Inspe¢do Federal,
Estadual, Municipal

NC

Obs.:

Aves

Suinos

Peixes

Bovinos

Manipuladores

NC

Obs.

Cartdo Saide — Exame de admissido

Usa Adornos

Higiene Pessoal (Barba,Esmalte, relégio)

Tem Acesso ao Manual de BPF e POP’s

Treinamento Hig. e Seguranga Trabalho (Luva de ago)

Instalagéoes Sanitdrias e Vestidrios para Manipuladores

NC

Obs.:

Higiene das Maos (Local adequado, fora drea de
produgio)

Presenca de avisos com os procedimentos para lavagem
das maos.

Coleta fregiiente do lixo

Freqiiéncia de higicnizagdo das instalagdes adequada

Técnico Responsdvel

NC

Obs.:

Possui Técnico Responsdvel

Desossa Climatizada

*C: Conforme
**NC: Nao Conforme
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