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Avaliacéo fisico-quimica da carne bovina in natura e verificacdo das condicdes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que comercializam carnes no

municipio de Cruz das Almas-BA

RESUMO: As Boas Praticas de Fabricacdo sdo a¢fes que devem ser seguidas por
todos os estabelecimentos que manipulam diretamente produtos de origem animal. A
minimizacdo ou auséncia da contaminacdo de produtos devido & manipulacdo é
evidenciada através de produtos de qualidade ofertados para a populagdo. O
presente trabalho teve por objetivo avaliar as condicBes de higiene e praticas
corretas da manipulacdo de alimentos, sendo a carne bovina o produto avaliado.
Foram feitas 9 coletas de amostras (A, B, C, D, E, F, G, H e I) no comércio do
municipio de Cruz das Almas-BA, onde foram feitas avaliagBes fisico quimicas,
afericdo de temperatura além de um Check list. Os valores médios de pH
encontrados na carne variaram de 5,42 a 5,94, as temperaturas encontradas
variaram de 7,5°C a 22,2°C. A prova de coccado avaliou os odores produzidos apés
formacdo dos primeiros vapores, variando de odor caracteristico a levemente
rancoso. O Check list avaliou as condi¢cdes fisico estruturais, situacdo dos
manipuladores, condicbes das maos e forma de comercializacdo dos
estabelecimentos, onde observou-se, que as condicdes de higiene tanto dos
estabelecimentos quanto dos manipuladores, além do armazenamento inadequado,
necessitam de melhorias para que seja oferecido de fato produtos de qualidade para

0 consumidor.

Palavras-chave: Boas praticas de fabricacdo, carne, manipulacdo de alimentos,

consumidor.



ABSTRACT: Good Manufacturing Practices are actions that must be followed by all
establishments handling directly with products of animal origin. The minimizing or
absence of product contamination due to handling is evidenced by the quality of
products offered to the population. This study aimed to evaluate the conditions of
hygiene and proper food handling practices by evaluating the product beef. Nine
samples were collected (A, B, C, D, E, F, G, H and 1) in the city of Cruz das Almas,
Bahia, where physicochemical analyses, temperature measurement and a Check list
were conducted. The mean pH values in meat ranged from 5,42 to 5,94,
temperatures ranged from 7,5 ° C to 22,2 ° C. The cooking test evaluated the odors
produced after formation of the first vapors, ranging from distinctive odor to slightly
rancid. The Check list evaluated the structural physical conditions, the situation of
manipulators, conditions of the hands and the way of selling of the establishments. It
was observed that the hygiene conditions of establishments and the manipulators, in
addition to improper storage, require improvements in order to offer quality products

to the consumer.

Keywords: Good manufacturing practices , meat, food handling , consumer.
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1 INTRODUCAO

O Brasil tem grande importancia no mercado mundial de carne bovina, sendo
um dos maiores exportadores e detentor do maior rebanho comercial do mundo. A
cadeia produtiva € de maioria extensiva ajudada principalmente pela disponibilidade
de pasto em seu territorio. A comercializacdo da carne bovina € um setor bastante
aquecido, apesar disso, é a segunda mais consumida do pais, ficando logo atras da

carne de frango.

Atualmente com o uso da tecnologia, os cortes bovinos estdo ganhando cada
vez mais espago no mercado, apresentando produtos com valores agregados devido
a possibilidade de rastreamento desde a criacdo do animal até as géndolas dos
supermercados, tendo assim um produto de qualidade disponivel para o consumidor

final.

Levando em conta que as doencas de origem alimentar s&o um problema
mundial, a fiscalizacdo das condigBes higiénicas sanitarias e estrutural dos
estabelecimentos que comercializam carne € de grande importancia para a saude
publica, pois as condi¢cdes dos agougues resultam consequentemente na qualidade

dos produtos comercializados nesses estabelecimentos (MENEZES, 2008).

A cada ano, diversos registros sdo emitidos através dos 6rgaos oficiais de
saude publica sobre casos de intoxicagdes alimentares e mortalidade de individuos,
devido a falhas de procedimentos em estabelecimentos do comércio varejista de
alimentos (SILVA et. al, 2014).

Segundo Pinto (2008) a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) identifica
como as principais doencas infectocontagiosas transmissiveis ao homem através do
consumo de carne no Brasil, a salmonelose, tuberculose, cisticercose, enfermidades
estafilococicas e causadas por Escherichia coli, além das outras doencas reunidas

no grupo das toxinfecgdes alimentares.

Através da inspecao sanitéria da carne, que se baseia num conjunto de acdes
a serem desenvolvidas, periodicamente, principalmente no abatedouro ou em outra

categoria de estabelecimento carneo, com a finalidade de garantir a seguranca
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sanitaria e a integridade da carne e seus produtos, é possivel detectar doencas
infectocontagiosas (PINTO, 2008).

Do ponto de vista sanitario, os alvos da inspecdo de carnes devem ser a
saude publica e a animal, controlando assim a distribuicdo de carnes, que podem
causar mal ao homem, e auxiliando na identificagdo e controle dessas doengas em

nivel do rebanho, incluindo aquelas de grande impacto econémico (PINTO, 2008).

Os aspectos relacionados a seguranca alimentar, que € uma necessidade a
gualquer cadeia produtiva, permitem obter maior qualidade do produto e adquirir a
confianga do consumidor, levando em conta seus gostos e suas preferéncias, seja
ela estética, valores nutricionais, aspectos ambientais, rastreabilidade, entre outros
(VELHO et al., 2009).

Segundo Pardi (2001), no contexto da higiene das carnes, os cuidados tém
inicio com o animal vivo, através dos cuidados sanitarios a que se submeteram,
caracteristicas dos meios de transportes e, em algumas situacdes, até
particularidades de ordem zootécnica, como a procedéncia da alimentacdo e do

manejo recebido durante a criagao.

Evangelista (2008) relata que a principal fonte de contamina¢éo das carnes é
a que se produz no meio externo, por sua exposicao direta e frequente a diversas
fontes organicas, seja ela através da manipulacdo adequada ou ndo, o que vai

refletir diretamente na qualidade do produto.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a qualidade da carne bovina in natura através de avaliacdo fisico-
quimica e verificacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que

comercializam carnes.

2.2 Objetivos Especificos

- Determinar temperatura de conservacao encontrada na carne in natura.

- Determinar o pH.

- Determinar possiveis alteracdes das caracteristicas sensoriais pela prova de
coccao.

- Avaliacdo higiénico-sanitaria pela aplicacdo de Check list a partir das

observacgoes feitas durante a comercializagao das carnes.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Temperatura

As temperaturas altas e baixas sdo os pilares de varios processos de
conservacao de alimentos e de produtos alimenticios, com o objetivo de manter, da

melhor maneira as caracteristicas nutricionais do alimento (EVANGELISTA, 2008).

Segundo a portaria 304 Art. 1°, “Os estabelecimentos de abate de
bovinos, bubalinos e suinos, somente poderdo entregar carnes e
miudos, para comercializagao, com temperatura de até 7 (sete) graus
centigrados.” (BRASIL, 1996, p.1)

Pardi (2001) afirma que a temperatura é o fator externo que mais influencia no
crescimento dos microrganismos. Em geral, quanto maior for a temperatura maior
serd a velocidade de crescimento desses microrganismos, ainda que existam faixas

préprias de 6timo desenvolvimento para cada microrganismo.

Por apresentar caracteristicas de perecibilidade, a carne é um dos alimentos
de maior necessidade de conservacao pelo frio. Apés o abate do animal, a carne
bovina deve ser armazenada até o seu consumo, por processos de refrigeracdo
rapida ou continua. Nos refrigeradores dos agcougues, supermercados, entre outros
estabelecimentos, a temperatura ndo se deve ultrapassar o valor de 4°C, e quando
se tem aberturas em excesso de portas do refrigerador, a temperatura recomendada
é de armazenamento € 0 a 1°C (EVANGELISTA, 2008).

Em balcdes de resfriamento, temperaturas acima de 10°C, podem fazer com
que ocorra o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos em
carnes, colocando em risco a seguranca dos produtos e sua vida util (MUJICA,
2015).

Ainda segundo Evangelista (2008), a refrigeracdo ndo apresenta acao
esterilizante sobre microrganismos, sendo assim, ndo pode melhorar o alimento em
condicbes precarias de sanidade, apesar de que € possivel retardar o
prosseguimento de atividades contaminantes ja instaladas e dificultar, nos casos

previstos, 0 surgimento de novos microrganismos deteriorantes. Valsechi (2001)
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afirma que a baixa da temperatura, dificulta a multiplicacdo bacteriana, diminuindo a

velocidade das reagBes bioguimicas relativas a autodigestao enzimica.

A Figura 1 representa as diferentes temperaturas e o0s especificos
microrganismos que apresentam proliferacdo de acordo com as faixas de
temperatura de melhor desenvolvimento. Sendo que os mesdfilos, que sdo as mais
comuns principalmente em paises tropicais, com temperatura em torno 20 a 35°

representam em sua maioria microrganismos patogénicos (VALSECHI, 2001)

Figura 1 — Temperaturas de crescimento e os especificos microrganismos
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Fonte: Evangelista (2008)

De Marchi (2012) afirma que existem diversos fatores que influenciam a
populacdo microbiana encontrada nos produtos carneos, destacando-se
principalmente a deficiéncia no controle da higiene durante o abate do animal, tempo
e temperatura de estocagem nos pontos de venda e varejo, higienizacdo dos

equipamentos e excesso de manipulagao.
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3.2 pH

Segundo a legislacédo brasileira (BRASIL, 1997), o pH ideal da carne para o
consumo € entre 5,8 e 6,2, sendo que acima de 6,4 a carne ja esta impropria para

consumo humano.

O pH apresenta um papel importante na qualidade da carne, pois influencia
diversas caracteristicas, como a cor, capacidade de retencdo de agua, textura,
suculéncia e estabilidade microbiolégica (MUJICA, 2015).

Ramos (2007) comenta que o pH pode influenciar em determinados parametros

da qualidade da carne, como a capacidade de perda no cozimento, maciez, sabor.

A queda do pH durante o processo de rigor mortis das carcacas € causada
pelo acumulo de &cido latico, que constitui um dos fatores mais importantes na
transformacao do masculo em carne, com grande importancia na qualidade da carne
e dos produtos preparados a base dela. (DE OLIVEIRA et al. 2004). Sabe-se que a
taxa de glicélise post mortem, que ocorre apés a queda de pH no musculo e o pH
final afetam também a qualidade da carne (SOBRINHO, 2005).

Nos bovinos, a carne dos animais recentemente abatidos apresenta um pH
médio que varia entre 6,5 e 6,8 atingindo as vezes até 7,2, caindo depois
rapidamente até alcancar um valor final de 5,6 a 5,8 ao fim de 48h do abate,
aumentando depois lentamente devido a autélise e ao desenvolvimento bacteriano.
Dependendo dos cuidados no periodo que antecede ao sacrificio através do
descanso, jejum evitando o estresse, e das transformagdes subsequentes, a carne
fresca bovina tem seu pH entre 5,3 e 6,5 (PARDI, 2001).

Do ponto de vista microbiano, 0s microrganismos, na sua maioria, crescem
em torno de pH 7, principalmente na faixa de 6,6 a 7,5, havendo alguns deles, que
se desenvolvem em pH inferior de 4,0. O pH baixo, de certos alimentos, Ihes
possibilita a reag&o 4cida, que constitui um mecanismo natural de protecdo contra o
desenvolvimento de microrganismos (EVANGELISTA, 2008).

A alteracdo da carne acontecera mais rapidamente quanto mais elevado for o

pH. Os fungos se desenvolvem bem em pH entre 2,0 e 8,0 apesar de preferirem o
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meio acido. As leveduras tém um bom desenvolvimento entre pH 4,0 e 4,5 mas,
como os fungos, preferem pH &cido (PARDI, 2001). Ja as bactérias, segundo Lawrie
(2005), crescem em pH 6timo em torno de 7,0 e ndo se proliferam muito bem abaixo

de 4,0 ou acima de pH 9,0.

3.3 Boas Praticas de Fabricacédo

Segundo a Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, “boas
praticas de fabricacédo é todo procedimento que deve ser adotado por
servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-
sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagao sanitaria”
(BRASIL, 2004. p2).

O homem é o mais importante veiculo de contaminacdo de microrganismos,
patogénicos ou ndo para os alimentos. Através do nariz, garganta, maos, intestino e
lesbes inflamatorias cutédneas que representam focos potenciais de contaminacfes
(EVANGELISTA, 2008).

A adocdo das tecnologias de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) em
producado e processamento de carne tem sido recomendada pela OMS, desde 1985,
visando aumentar o controle sanitario com a eliminacao ou diminuicdo dos perigos,

tanto microbiol6gicos quanto quimicos e parasitarios (PINTO, 2008).

Segundo o Art. 92. (BRASIL, 1997), os operarios que trabalham na industria
de produtos de origem animal serdo portadores de carteira de saude fornecida por
autoridade sanitaria oficial, devem apresentar condicbes de saude e ter habitos
higiénicos; anualmente serdo submetidos a exame em reparticdo de Saude Publica,
apresentando a Inspecao Federal as anotacdes competentes em sua carteira, pelas
quais se verifigue que nao sofrem de doencas que o0s incompatibilizem com os

trabalhos de fabricacdo de géneros alimenticios.

Por serem potenciais fontes de contaminagcéo, Menezes (2008) relata que os

by

alimentos merecem especial atencdo aos aspectos relacionados a adequacao,

conservacdo e higiene das instalacbes e equipamentos, bem como a origem e
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qualidade da matéria-prima e ao nivel de conhecimento e preparo dos

manipuladores para garantir a seguranca dos alimentos.

Com o objetivo de garantir ao vestuario e instrumental de trabalho condicfes
méaximas de higiene, € importante a vedacao do uso de objetos e adorno, relégios de
pulso, esmaltes. O uniforme devera ser usado exclusivamente no préprio local de
trabalho, além das unhas que devem ser mantidas curtas, limpas e sem esmalte
(PARDI, 2001).

Segundo Miranda (2012) a exigéncia de unhas curtas e sem esmalte se
fundamenta na facilidade dos microrganismos do trato gastrointestinal como
Salmonella e Shigella se depositarem abaixo das unhas quando compridas ou nao, e
guando ndo ocorre higieniza¢do correta apés o uso do sanitario. Campos (2013)
relata que a lavagem das maos associada a utilizacdo do alcool 70% apresenta boa
eficiéncia para a diminuicdo dos microrganismos e ainda que é de grande
importancia a realizacdo de treinamentos de capacitacdo em boas praticas de

manipulagéo.

Em relacdo a carne bovina, De Marchi (2012) afirma que as bactérias
patogénicas e mais comuns sao Escherichia coli, Clostridium perfringens, S. aureus
e Salmonella, e, ocasionalmente, Yersinia enterocolitica, Clostridium botulinum e
Bacillus cereus. Sendo que a Salmonella sp., Listeria monocytogenes,
Compylobacter sp. e E.coli produtora da verotoxina sdo encontrados normalmente
na superficie de carcacas e representam na atualidade os principais riscos de
consumo da carne para a saude publica. Dentre estas a Salmonella sp. tem sido a

principal bactéria patogénica presente na linha de producéo (PINTO, 2008).

s

Para se ter produtos de boa qualidade é importante ter atencdo desde o
recebimento da matéria-prima até as demais fases envolvendo manipulagéo,
transformacao, elaboracao, preparo, conservacdo, acondicionamento, embalagem,
armazenagem, rotulagem, transito, distribuicdo a granel e varejo, até o consumo .Os
produtos carneos nao necessariamente causam transtornos mais sérios de saude,
mas podem levar a contaminacdes atraves de descuido em sua conservacéo, o que

determina alteracdes lesivas a sua qualidade e integridade (PARDI, 2001).
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A Figura 2 mostra um esquema com diversos caminhos de transmisséo de

patdégenos.

Figura 2 - Diversos caminhos de transmisséo de patégenos.
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Fonte: (PARDI, 2001)

A loja varejista € a ultima ligacdo numa cadeia comercial entre o produtor e 0
consumidor final dos alimentos e representa 0 ponto extremo em que o0 controle
deve ser a feito de maneira correta, desde a manipulacdo e o armazenamento do
produto. Dessa forma, a vigilancia sanitaria que é o 6rgao publico que trabalha para
garantir que os produtos disponibilizados para a populacdo ndo oferecam riscos a
sua saude, adotem como instrumento de controle e seguranca sanitaria o Manual de
BPF e Prestacdo de Servicos e na Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

(APPCC) que se fundamenta nas recomendacdes da Organizacdo Mundial do
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Comércio (OMC) e do Codex Alimentarius. As recomendacdes bésicas para que o
alimento tenha um bom padréo de qualidade s&o baseados em acdes de higiene em
todas as etapas da producao (SILVA et. al, 2014).

3.4 Coccao

Através do efeito do calor, a coccédo € um processo que compreende todas as
trocas quimicas, fisico-quimicas e estruturais dos componentes dos alimentos,
decorrente da transferéncia de calor. Esse processo divide as estruturas alimentares,
melhorando a palatabilidade e a digestibilidade (ROSA et al. 2006).

A cocgdo a baixas temperaturas a nivel doméstico, no forno ou através de
fritura, ndo afeta de forma acentuada as proteinas. Porém o cozimento em agua ou
sob vapor leva a perda de aminoacidos por dissolucdo ou difusdo, ainda que, do
ponto de vista nutricional, a perda seja compensada pelo consumo do caldo
resultante. A coccdo se caracteriza por beneficiar a digestibilidade das proteinas nas
carnes ricas em tecido conjuntivo devido a degradacdo por desnaturacdo e
solubilizac&o do colageno (PARDI, 2001).

Ainda segundo Pardi (2001), as consequéncias do calor em relacdo aos
componentes da carne, com vistas a avaliacdo do aumento ou da diminuicdo da
dureza, dependem da temperatura e do tempo de coccédo a par da natureza dos
musculos em si. Ao serem expostas ao calor, as proteinas musculares perdem sua
estrutura original e sofrem transformacdes, principalmente com mudancas do pH, de
sua atividade redutora, das propriedades de ligacdo dos ions e da atividade
enzimatica. Em maior grau, a cocg¢ao destroi facilmente diversas vitaminas,

principalmente a tiamina, o acido folico, a piridoxina e o acido pantoténico.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Coleta de Amostras

Para realizacéo deste trabalho, foram escolhidos 9 estabelecimentos (A, B, C,
D, E, F, G, H e I) no municipio de Cruz das Almas-BA e, foram coletados uma
amostra do gluteo biceps (Coxdo duro / Cha de Fora) de cada estabelecimento
totalizando 9 amostras estudadas. A coleta foi realizada no periodo de junho de 2016
Sendo 3 amostras de Supermercados, 3 amostras de Acougues e 3 amostras de
Box, localizados na tradicional feira da cidade. As amostras tinham peso médio de
200 g.

Apos afericdo da temperatura, as amostras eram colocadas em uma caixa
isotérmica com blocos de gelo para manter a temperatura e as caracteristicas do
produto. As andlises foram realizadas no Laborato6rio de Processamento de Produtos

de Origem Animal da Universidade Federal do Recdncavo da Bahia.

4.2 Analises Fisico Quimicas

4.2.1 Temperatura

Para determinacdo da temperatura, foi utilizado o aparelho MULT TEMP
(Termdmetro Digital Infra Vermelho Mira Laser) (Figura 3), logo apos a retirada da
amostra do estabelecimento, determinando assim a temperatura em que este estava
sob acondicionamento. Posteriormente a amostra foi colocada em uma caixa
isotérmica com blocos de gelo para manter a temperatura e as caracteristicas do
produto, e em seguida, levada para o laboratério para as devidas analises.

Figura 3 - Afericao da temperatura da amostra de carne

Fonte: Acervo pessoal
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4.2.2 Determinacéo de pH

Segundo a Instrucdo Normativa (IN) n°20 (BRASIL, 1999) a determinacdo do
pH fundamenta-se na medida da concentracdo de ions hidrogénio na amostra. Para
a andlise, pesou-se 50 g (Figura 4) da amostra de carne e adicionou-se 20ml de
agua recentemente fervida e posteriormente resfriada. Agitou-se o contetdo e foi
colocado a amostra em um becker e, com o pHmetro devidamente calibrado com as
solucbes tampédo de pH 4 e pH 7, fez-se as leituras (Figura 5) das amostras em

duplicata e tiradas as respectivas médias.

Figura 4 - Pesagem de carne para analise de pH

Fonte: Acervo pessoal

Figura 5 - Analise de pH

Fonte: Acervo pessoal
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4.2.3 Prova de Coccao

A prova de coccédo auxilia na determinacéo das alteracdes das caracteristicas
sensoriais de odor e textura aplicada em carne in natura submetida ao aquecimento.

Segundo a IN n°20 (BRASIL, 1999) essa prova fundamenta-se na observacao
das modificacdes de consisténcia, odor e sabor, ocorridos nos alimentos em inicio
de decomposicéo, ressaltados quando amostra € submetida ao aquecimento.

Para a determinacao de cocc¢ao pesou-se 30 g de amostra em becker de vidro
e adicionou agua até cobrir a amostra. Tampou-se o becker com vidro rel6gio e em
seguida a amostra foi aquecida até a formacéo dos primeiros vapores (Figura 6). O
odor produzido foi analisado sendo que, odor amoniacal ou sulfidrico evidencia

deterioracdo da carne.

Figura 6 - Prova de Cocgéao

Fonte: Acervo pessoal

4.3 Check list

Foi elaborado um check list (apéndice 1) onde foi feita a observacéo referente
aos estabelecimentos no momento da coleta das amostras, contendo 18 itens,
abordando os principais temas relacionados a condicfes fisico estruturais, situacao
dos manipuladores, condi¢cdes das méos e forma de comercializacdo. Dessa forma

foi possivel tirar as porcentagens das respostas para analise e discussao a seguir.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 a seguir encontra-se os resultados referentes a temperaturas

encontradas nas amostras coletadas nos estabelecimentos.

Tabela 1 - Temperaturas encontradas nas amostras

Estabelecimentos Temperatura da Amostra
A 17,4°C
B 18,4°C
C 17,4°C
D 14,4°C
E 13,1°C
F 19,1°C
G 14,9°C
H 7,5°C
I 22,2°C
Média 16°C

Em relacdo aos valores de temperaturas encontradas nas amostras foi
observado que todas as amostras estdo fora das condigcbes ideais de
armazenamento, onde foi encontrada uma temperatura média de 16°C, dessa forma

estéo propicias a proliferacdo de microrganismos patogénicos.

Segundo Evangelista (2008), nos refrigeradores dos acougues,

supermercados, etc., a temperatura ndo se deve ultrapassar o valor de 4°C.

E sabido que em balcdes de resfriamento com temperaturas acima de 10°C,
podem fazer com que ocorra o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e
patogénicos em carnes, colocando assim, em risco a seguranca dos produtos e sua
vida atil (MUJICA, 2015).
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Portanto o consumidor final esta vulneravel a uma possivel aquisicdo de um
produto contaminado, j& que a temperatura é um fator importante na conservacao da
qualidade da carne. Dessa forma ndo é garantido que seja feita a compra de um
produto livre de microrganismos patogénicos que podem levar consequéncias

graves ao organismo do consumidor, como infec¢des e intoxicacdes alimentares.

Na Tabela 2 a seguir encontram-se os resultados referentes a médias dos

valores de pH.

Tabela 2 - Médias dos valores de pH

Estabelecimentos A B C D E F G H Média
1° Andlise 5,72 | 5,78 | 5,76 | 5,97 | 5,68 | 5,62 | 5,48 | 5,79 | 5,58 | 5,70
2° Andlise 5,96 | 5,85 | 5,78 | 5,92 | 5,68 | 5,52 | 5,36 | 5,66 | 5,57 | 5,70
Média 5,84 | 581 | 5,77 | 594|568 | 557|542 | 5,72 | 557 | 5,70

Devido a coleta ser realizada num periodo que em que 0 comércio estava
bastante aquecido, e por isso as carnes ficavam pouco tempo expostas para
comercializacdo, observou-se que os valores de pH encontrados indicaram que na
sua maioria, estavamos diante de carnes frescas, conforme Pardi (2001), assim
como pelos parametros do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria dos
produtos de Origem Animal (RIISPOA), pois os valores estavam abaixo de 5,8, que é
considerado como carne verde.

Segundo De Oliveira et al. (2004), a queda do pH durante o processo de rigor
mortis, constitui um dos fatores mais importantes na transformacédo do musculo em
carne, com grande importancia na qualidade da carne. Evidenciando assim que as
amostras encontradas podem ser carnes que acabaram de chegar aos estoques dos
estabelecimentos.

Pardi (2001) afirma que o pH da carne apdés 48h do abate pode alcancar
valores entre 5,6 a 5,8. Observando, portanto, que 55,5% das amostras se
encontram diante dos valores ditos anteriormente.

Ja esta comprovado que o respeito ao Bem estar animal diminui as chances

de contaminacdo da carne, pelo fato de que a depender dos cuidados no periodo
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gue antecede o sacrificio através do descanso, jejum evitando o estresse, e das
transformacdes subsequentes, a carne fresca bovina apresenta seu pH entre 5,3 e
6,5 (PARDI, 2001;PINTO, 2008).

O pH é&cido faz com que ocorra uma acao natural contra a proliferacdo de
microrganismos patogénicos como por exemplo as bactérias, pois evita sua
multiplicacéo, devido a estes se desenvolverem melhor em faixas de pH em torno de
7,0 (LAWRIE, 2005).

Na Tabela 3 encontram-se os resultados referentes as andlises da prova de

coccao

Tabela 3 - Resultado das analises da prova de cocc¢éo

Estabelecimentos Odor

A Caracteristico

Levemente Rancoso

Levemente Rancoso

Caracteristico

Caracteristico

Caracteristico

Levemente Rancoso

I @ M m| O O W

Levemente Rancoso

| Levemente Rancoso

Através da andlise dos odores liberados a partir da formacdo dos primeiros
vapores, foi feita uma descricdo sobre o que foi observado, onde 55,5% das
amostras apresentaram odor levemente rangoso e 44,5% apresentaram odor
caracteristico de carne cozida.

Segundo Pardi (2001) algumas substancias volateis sao liberadas durante a
coccao, dando-as caracteristicas organolépticas peculiares a carne cozida, dentre
elas, o sulfeto de hidrogénio e outros compostos sulfurados volateis formados a
partir da cisteina e do nitrogénio assim como de alguns hidrocarbonados, aldeidos,

cetonas, alcoois e acidos
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O presente trabalho observou que em sua maioria das amostras (55,5%)
apresentaram odor levemente ran¢oso, o que pode estar diretamente ligado a
temperatura de armazenamento, fora dos valores que a legislacdo recomenda,
associada a manipulacdo incorreta por parte dos manipuladores. E sabido que a
carne gquando armazenada de forma inadequada favorece a proliferacdo dos
microrganismos favorecendo o desenvolvimento de odores acidos, podendo se
tornar odor sulfidrico e por fim odor putrido.

A Tabela 4 a seguir refere-se as avaliagbes encontradas nos

estabelecimentos.



Tabela 4 - Check list

Sim Nao Observacoes

1) CONDICOES FiSICO-ESTRUTURAIS

A. Utensilios e superficies limpas. 100%

B. As mesas e bancadas de manipulacéao

sao de material adequado e estdo em bom 11,2% | 88,8%

estado de higiene e limpeza?

C. O estado de conservacao (piso, parede)

esta adequado? 11,2% | 88,8%

D. O acondicionamento do lixo é feito de or NIE

forma adequada? 66,6% 33,4% Nao
encontrada

E. As lixeiras possuem tampas acionadas o N&

por pedal? 66,6% 33,4% Nao
encontrada

2) SITUAQAQ DOS MANIPULADORES 11,2% | 88,8%

A. Uso de uniformes adequados?

B. Uniforme limpo? 11,2% | 88,8%

5 2

C. Protecéo de Cabelo~ 11.2% | 88.8%

D: Manipulacéo simultanea de dinheiro e 55.5% | 44,5%

alimento?

3) CONDICOES DAS MAOS

A. Unhas curtas? 88,8% | 11,2%

' 2
B. Unhas limpas” 11,2% | 88.8%
— >
C. Auséncia de adornos” 11,2% | 88.8%
— —

D. Técnicas Adequadas de Higienizag¢ao* 100%

4)FORMA DE COMERCIALIZACAO

A. Pendura? 66,6% | 33,4%

307
B. Balcao~ 88.8% | 11.2%
i 307
C. Sob Refrigeragéo* 88.8% | 11.2%
— >
D. Proximo a porta” 44.5% | 55.5%

Adaptado de: MIRANDA et al. 2012
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As condicOes fisicas estruturais dos estabelecimentos avaliados localizados
no municipio de Cruz das Almas-BA apresentaram de uma forma geral condi¢cdes
insatisfatorias principalmente devido a falta de higiene nos utensilios utilizados para
corte das carnes e as superficies inadequadas com presenca de sujidades. Em
33,4% dos estabelecimentos ndo foram encontradas lixeiras, sendo que as
encontradas, ndo eram de pedal conforme pede a legislacéo.

Menezes (2008) observou em seu trabalho que ha falta de seguranca
alimentar em alguns estabelecimentos varejistas de carnes no municipio de
Salvador-BA, onde foram identificadas algumas irregularidades durante o processo
de obtencdo, armazenamento e comercializacdo. Os estabelecimentos pesquisados
por Lundgren (2009) que comercializam carne in natura no municipio de Joéo
Pessoa-PB ndo estavam cumprindo a legislacdo, colocando também em risco a
salde publica e a seguranca alimentar.

Santos (2014) relatou que as praticas de manipulacdo, armazenamento e
comercializacdo utilizadas pelos mercados publicos que comercializam carne no
municipio de Teresina-Pl, encontravam-se fora dos padr6es recomendados pela
legislacdo. Da Silva (2008) também encontrou irregularidades, onde observou que
as praticas utilizadas nas feiras livres no municipio de Sado Paulo-SP apresentam
risco a saude do consumidor, principalmente devido a manipulacdo do produto, além
da conservacéao e limpeza dos utensilios.

Segundo PARDI (2001) a carne esta exposta as contaminacdes em todo seu
ciclo até chegar ao consumidor, principalmente quando ocorre manipulagéo
inadequada onde ndo séo tomados cuidados especiais com a higiene.

A situagdo dos manipulares ndo foi satisfatoria, devido a falta de
uniformizacdo adequada em 88,8% dos estabelecimentos, além da falta do uso de
EPI's (equipamentos de protegcado Individual). Em 55,5% dos locais era feito a
manipulagéo de dinheiro simultaneamente aos alimentos, tendo, portanto, grandes
riscos de contaminacdo devido a quantidade de microrganismos presentes no
dinheiro.

Devido as méas condigbes higiénico sanitarias encontradas nos
estabelecimentos, é possivel que, devido a contaminacéo dos produtos por causa do
excesso de manipulacdo inadequada, possivelmente ocorra condi¢des favoraveis a

contaminacgao de microrganismos, como por exemplo a Salmonella.
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Idowu (2006) encontrou a presenca de parasitas de transmissao oral fecal em
97% de manipuladores de alimentos analisados em sua pesquiesa em Abeokuta,
Nigeria devido a falta de higiene. Kibret (2012) relatou mas condi¢cbes higiénico
sanitarias dos estabelecimentos, além de préaticas higiénicas deficientes dos
manipuladores de alimentos na cidade de Bahir Dar, Etiopia.

Apesar da maior parte dos manipuladores apresentarem unhas curtas (88,8%)
as condi¢cbes de limpezas foram improprias, devido a falta de higienizagdo correta,
sendo que foi possivel observar presenca de adorno em 88,8% dos
estabelecimentos. Por apresentar deficiéncia na higienizacdo das maos, 0s
manipuladores, caso infectados, possivelmente possam levar a uma contaminacao
por Shighella, ja que o homem a fonte de transmisséo, e o alimento um veiculo
transmissor (PARDI, 2001). Campos (2013) relata em seu trabalho que foram
encontrados coliformes totais devido a deficiéncias no processo de sanitizacdo das
maos e a utilizacao de adornos, mesmo apés uso do alcool 70%.

Com relacdo a forma de comercializacdo, 88,8% apresentavam balcao e/ou
sob refrigeracdo. Apesar da refrigeracdo, foi comprovado através dos valores
aferidos que os estabelecimentos apresentaram temperaturas de refrigeracéo fora
das ideais solicitadas pela legislacao.

E sabido que o desenvolvimento de microrganismos € possivel em suas
faixas preferenciais de temperatura, sendo que cada grupo de microrganismo tem
sua temperatura 6tima de crescimento (EVANGELISTA, 2008).

Muitos microrganismos patogénicos se desenvolvem em temperaturas
proximas das observadas neste trabalho. Dessa forma deve-se evitar essas
temperaturas favoraveis a proliferacdo de microrganismos através do
acondicionamento adequado.

Foi observado que 66,6% dos estabelecimentos disponibilizavam seus
produtos através da pendura, o que favorece uma possivel contaminacdo devido ao
grau de exposicéo, sendo que 44,5% dos locais de comercializagdo disponibilizavam
seus produtos préximos a porta onde se tem milhares de microrganismos em
suspensao, devido principalmente ao movimento das pessoas e meios de transporte
como carro e moto que liberam contaminantes ao ar que podem assim atingir as

carnes expostas.
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6 CONCLUSAO

Levando em consideracdo os resultados obtidos no presente estudo, é
possivel concluir que, em relacdo a temperatura de armazenamento da carne, todas
as amostras analisadas ndo atenderam a legislacao vigente, que determina que nado

se deva ultrapassar 7°C no centro da peca.

Quanto aos aspectos fisico quimicos, os valores de pH das amostras, 55,5%

apresentaram valores em que se caracterizam carne fresca.

Quanto a analise de coccédo, 55,5% das amostras apresentaram odores

levemente rancosos, o que pode estar ligado a temperatura da amostra.

Ja as condi¢Bes higiénico sanitarias dos estabelecimentos ndo atenderam o
que a legislacdo vigente exige, no que se refere ao preparo por parte dos
manipuladores de alimentos, fazendo com que sejam oferecidas a venda produtos
com possibilidade de contaminacao devido a falta de higiene, levando assim risco ao

consumidor.

A partir dos relatos, € possivel observar que as mas condicfes higiénico
sanitarias sdo encontradas em diversas cidades e até mesmo fora do Brasil, ndo se

caracterizando assim um problema local.



35

7 CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados observados, cabe entdo a Vigilancia Sanitaria do
Municipio intensificar a fiscalizagdo, principalmente com o objetivo de melhorar a
educacao sanitaria e a sensibilizacdo dos proprietarios e acougueiros locais. Dessa
forma, é importante que seja feito um trabalho em conjunto com diversos
profissionais ligados a area de salde em prol de uma seguranca alimentar, trazendo
assim, produtos de qualidade isentos de contaminacdo que serdo oferecidos a

sociedade.
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9.1 APENDICE 1 - Check List
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Sim

Observagdes

1) CONDICOES FiSICO-ESTRUTURAIS
A. Utensilios e superficies limpas?

B. As mesas e bancadas de manipulagao
sdo de material adequado e estao em
bom estado de higiene e limpeza?

C. O estado de conservacao (piso, parede)
estd adequado?

D. O acondicionamento do lixo é feito de
forma adequada?

E. As lixeiras possuem tampas acionadas
por pedal?

2) SITUAGAO DOS MANIPULADORES
A. Uso de uniformes adequados?

B. Uniforme limpo?

C. Protecao de Cabelo?

D. Manipulagao simultanea de dinheiro e
alimento?

3) CONDICOES DAS MAOS
A. Unhas curtas?

B. Unhas limpas?

C. Auséncia de adornos?

D. Técnicas Adequadas de Higienizacdo?

4.)FORMA DE COMERCIALIZACAO
A. Pendura?

B. Balcao?

C. Sob Refrigeracao?

D. Préximo a porta?

Adaptado de: MIRANDA et al. 2012

» Temperatura da amostra:
» pHdaamostra:

» Provade coccéo:




