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‘A busca por alimentos mais
saudaveis e a maior exigéncia em relacao a
qualidade dos produtos direcionaram parte
do nicho de mercado a consumir carnes de
melhor qualidade nutricional e sensorial”.

COSTA et al., 2002



RESUMO

A preocupacao da populacdo com a saude e 0s aspectos relacionados a seguridade
e qualidade dos alimentos consumidos, especialmente a carne por ser uma grande
fonte de proteina e fazer parte diariamente do cardapio do consumidor é de
consideravel importancia, onde nos dias atuais ndo visam somente a caracteristica
visual do alimento, mas também o processo de obtencdo do mesmo, bem como sua
producdo e exposicdo ao meio ambiente. Desse modo objetivou-se avaliar as
caracteristicas sensoriais, a temperatura e as condicfes de distribuicdo da carne
bovina resfriada destinada as feiras e mercados na cidade de S&o Luis — MA através
da mensuracao da temperatura em trés momentos distintos: na entrada e na saida
da camara frigorifica dos estabelecimentos de abate e na chegada ao respectivo box
(das feiras e mercados) com a peca inteira, assim como, a observacdo das
caracteristicas sensoriais, condic6es higienicossanitarias dos caminhdes frigorificos
e dos boxes de comercializacdo, através da aplicacdo de um check-list. Desta forma,
estes achados revelaram que ndo houve diferenca estatistica significativa entre os
estabelecimentos B e C (P>0,05) para o momento antes da refrigeracdo e entre 0s
estabelecimentos A e B (P>0,05) no momento de recebimento na feira, quanto aos
momentos apds a refrigeracdo e no recebimento na feira ndo houve diferenca
significativa (P>0,05), os estabelecimentos ultrapassaram os limites estabelecidos
pela Portaria Federal n® 304/96 e Portaria Municipal n°® 001/2008, ndo estando em
conformidade com as temperaturas recomendadas. Conclui-se que os mercados e
as feiras, apresentam-se com varias irregularidades, tais condigbes, comprometem a
gualidade do alimento, colocando em risco a saude do consumidor e evidenciam as

demandas de informacdes por parte do feirante sobre manipulacédo dos alimentos.

Palavras - chave: Abatedouros. Qualidade. Higienicossanitaria.



ABSTRACT

The concern with the health of the population and the aspects related to safety and
quality of food consumed, especially the meat because it is a great source of protein
and part of the daily menu of the consumer is of considerable importance, which
nowadays not only aim the visual characteristic of the food, but also the process of
obtaining it, as well as their production and environmental exposure. Thus we aimed
to evaluate the sensory characteristics, the temperature and conditions of distribution
from chilled beef destined for fairs and markets in the city of Sdo Luis - Ma by
measuring the temperature at three different times: at the inlet and outlet of the
chamber cooling of slaughterhouses and in arriving at their box (the fairs and
markets) with the whole piece, as well as the observation of sensory characteristics,
sanitary hygienic conditions of refrigerated trucks and boxes of marketing through the
application of a checklist. Thus, these findings revealed that there was no statistically
significant difference between the establishments B and C (P > 0.05) for the time
before refrigeration and between establishments A and B (P > 0.05) at the time of
receipt at the fair, for times after chilling and receipt at the fair there was no
significant difference (P > 0.05), establishments exceeded the limits established by
Federal Decree n. 304/96 and Municipal Ordinance n. 001/2008 not complying with
the recommended temperatures. We conclude that markets and fairs, presented with
various irregularities, such conditions compromises the quality of the food,
endangering the health of consumers and show information demands by the
marketer on food handling.

Keywords: Slaughterhouses. Quality. Hygienicossanitary.
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1 INTRODUCAO

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

Em nosso pais, é um produto altamente versatil, podendo ser encontrada
em diferentes cortes e apresentacdes, incluindo o seu emprego em indmeros
derivados carneos (MOTTA et al., 2000).

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

No que se refere a inocuidade dos alimentos como medida de protecdo
da saude publica e promocao de desenvolvimento econémico, continua sendo um
importante desafio tanto nos paises desenvolvidos quanto nos que estdo em
desenvolvimento. Em muitos dos paises foram alcancados progressos consideraveis
no fortalecimento dos sistemas de inocuidade de alimentos, o que coloca em
evidéncia as oportunidades de reducéo e prevencdo das enfermidades veiculadas
por estes. No entanto, continuam havendo taxas inaceitdveis desse tipo de
enfermidade e novos perigos estdo sendo introduzidos na cadeia produtiva de
alimentos (FAO, 2007).

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

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

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

A utilizacao correta do frio durante todas as fases, desde o resfriamento
da carcaca até a comercializagcdo, incluindo ainda a fase anterior ao consumo,
guando o produto j& se encontra em poder do consumidor, pois a cadeia de frio é de
extrema importancia na manutencao da qualidade, tem de ser enfatizada ao extremo
(VENTURINI et al., 2007).

A necessidade de se introduzir modificacdes racionais e progressivas
para se alcancar avancos higienicossanitarios e tecnoldgicos na distribuicdo e
comercializagdo da carne bovina nos varios estabelecimentos € uma realidade,
visando, de forma prioritaria preservar a integridade do consumidor, ocorre que,
através do cumprimento Portaria n°® 001 de 20 de 02/2008 (SAO LUIS, 2008), os
estabelecimentos de abate no municipio de S&o Luis (MA), sob registro do Servico
de Inspecao Municipal (SIM) séao exigidos, para que se cumpra com obrigatoriedade
a liberacéo das carnes resfriadas na temperatura de 7°C.

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

Um aspecto importante a ser observado na comercializagdo de produtos
carneos € a manutencdo da temperatura adequada para cada alimento. Carnes,
pescados, leites e derivados, quando expostos em temperaturas inadequadas,
alteram-se rapidamente, sobretudo em regides tropicais onde, durante o verdo as
temperaturas séo elevadas, exigindo um controle rigoroso para garantir a qualidade
desses produtos (LUNDGREN et al., 2009).
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As feiras livres foram criadas para permitir que o produtor rural possa
oferecer diretamente ao consumidor produtos de sua atividade, sem intermediérios,
e sem tornar-se comercialmente profissional. Por serem instaladas de forma
itinerante em pracas e vias publicas, feiras livres trazem comodidade aos
consumidores, mas também problemas de dificil solucdo. Ha uma preferéncia do
consumidor por feiras-livres, devido a crenca de que os alimentos ali
comercializados sado sempre frescos e de qualidade superior. Entretanto, vale
ressaltar que nas feiras-livres, inclusive nas areas de produtos organicos, 0s
alimentos estdo expostos a varias situacdes que propiciam a sua contaminacao, das
quais podem ser citadas: a contaminagcdo através do/a manipulador/a quando o/a
mesmo/a ndo adota pratica adequadas de manipulagéo; exposicao do alimento para
venda, bem como o0 seu acondicionamento e armazenamento em condicdes
inapropriadas (SILVA et al., 2010).

A conservacao dos alimentos nesses locais € inadequada, justamente
porque o foco comum nesse tipo de comércio € a carne in natura, o que vai de
encontro a Resolugdo RDC n° 275/2002 do Ministério da Saude (BRASIL, 2002),
que dispde sobre o regulamento técnico com relacdo as condi¢cdes
higienicossanitarias, bem como em relacdo a Portaria n°® 304/96 (BRASIL, 1996) e a
Portaria Municipal n°001/2008 que estabelece critérios para introducao de
modificacbes nas atividades de distribuicdo e comercializagédo da carne bovina (SAO
LUIS, 2008).

Levando-se em consideragcdo o armazenamento e exposi¢cao das carnes
nos mercados e feiras, ja que as estruturas dos box, em sua grande maioria, ndo
tém balcdes frigorificos, a manipulacéo inadequada, o ndo cumprimento da cadeia
da refrigeracdo, séo fatores determinantes para reducdo do tempo de vida util da
carne e consequentemente, sua deterioragao.

Diante do exposto objetivou-se avaliar a qualidade da carne bovina
destinada as feiras e mercados do municipio de Sao Luis, MA, proveniente dos
estabelecimentos (abatedouros) sob o Servico de Inspecdo Municipal, através da
avaliacdo da temperatura e das condi¢cOes de distribuicdo da carne bovina resfriada,
verificagdo das caracteristicas sensoriais das carnes na chegada as feiras e
mercados, identificacdo das condicdes higienicossanitarias dos caminhdes

frigorificos e dos boxes das feiras e mercados e comparagéo dos fatores avaliados
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nos trés estabelecimentos mostrando a importancia do controle higienicossanitério e
tecnologico nos produtos de origem animal bem como a necessidade de 6rgaos
fiscalizadores atuantes para efetivacao da uniformidade da cadeia de refrigeracéo da

carne bovina e promoc¢ao da Saude Publica.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 A Importancia da carne

No Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal — RIISPOA, a carne é definida como sendo “massas musculares
maturadas e demais tecidos acompanhantes, incluindo ou ndo, a base éssea
correspondente, pertencentes a animais abatidos sob Inspecado Veterinaria’
(BRASIL, 1952).

Olivo (2004) define “carne de agougue” como sendo a parte muscular
comestivel dos mamiferos e aves, com 0s respectivos 0ssos, manipulada sob
condicBes higiénicas e provenientes de animais em boas condi¢cdes de saude,
abatidos sob inspecéo veterinaria.

A qualidade da carne depende de varias situacdes que envolvem
espécie, linhagem, genética, sexo, idade, alimentacdo, funcdo do musculo e sua
composicdo quimica, bem como dos fendmenos fisioldgicos e bioquimicos que
ocorrem momentos antes do sacrificio do animal, durante e apds a instalacdo do
rigor mortis. O musculo torna-se carne somente apos o desenvolvimento do rigor
mortis (CHOI e KIM, 2009).

Segundo Pardi et al. (2001) a carne € um excelente meio de cultura para
micro-organismos devido a sua complexa e rica composi¢cdo quimica (agua 75%;
proteinas 19%; lipideos 2,5%; carboidratos 1,2%; componentes nitrogenados
solaveis 1,6%; componentes inorganicos 0,6%; vitaminas tracos), alta atividade de
agua (Aa), aproximadamente 0,99 e pH préximo da neutralidade.

A composicdo da carne varia conforme a espécie animal, raca, sexo,
maturidade, regime alimentar e localizagdo anatdmica do musculo, entre outras 13
caracteristicas. Em geral, as carnes contem aproximadamente 75% de seu peso em
agua (com variacdo de 65 a 80%). As proteinas representam 19% (com variacdo de
16 a 22%) e é um dos componentes mais importantes no aspecto nutricional. As
substéancias nitrogenadas nao protéicas totalizam 1,5%. O conteudo lipidico da carne
e muito variavel, entre 1,5 e 13%. O teor de carboidratos e baixo, variando de 0,5 a
1,3% do peso. Além disso, as carnes contem numerosos compostos inorganicos
gue, somados, totalizam 1% (BRASIL, 2005).
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A proteina miofibrilar da carne apresenta elevado valor biolégico pela
disponibilidade em aminoacidos essenciais e pela digestibilidade dos mesmos,
sendo que o tecido conjuntivo apresenta menor valor biologico. A digestibilidade da
fracdo protéica da carne varia de 95% a 100% e a proteina da carne contém todos
0S aminoacidos essenciais ao ser humano. Existem variagcdes no teor protéico da
carne em relacdo aos cortes carneos, idade, alimentacdo, sexo e raca do animal,

embora ndo sejam significativas (LAWRIE, 2005).

2.2 Cadeia produtiva da carne

O Brasil possui o maior rebanho comercial do mundo, com
aproximadamente 190 milhées de bovinos, e em 2004, foi pelo segundo ano
consecutivo, o maior exportador mundial em volume de carne, alcancou a marca de
US$ 2,457 bilhdes e 1.954,4 mil toneladas de carne em equivalente carcaca (ABIEC,
2008).

Em virtude de sua extensdo territorial, dos desniveis regionais de
desenvolvimento e dos fatores limitantes das populacdes rurais em geral, da
deficiéncia dos meios de comunicacao principalmente no meio rural, das deficiéncias
nos levantamentos estatisticos, além de outros fatores, torna-se impeditivo um
calculo objetivo e fiel dos indices de consumo de carne por habitantes (PARDI et al.,
2001).

Tabela 1- Consumo estimado de carne por habitante no Brasil (kg/hab/ano)

1995 1996 1997
Carne bovina 37,9 39,5 37,3
Carne suina 9,7 10,2 9,7
Aves 23,3 22,2 22,5
TOTAL 70,9 71,9 69,5

Fonte: Pardi et al., (2001).
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Atualmente o0 mundo vem passando por intensas e profundas
transformacdes que se estendem as diversas esferas (politica, econémica, cultural,
social e tecnoldgica), o que tem gerado novas tendéncias de mercado (SOUKI et al.,
2003). Costa (2012) relata que, o mercado consumidor de carne bovina, a cada dia,
se torna mais exigente em relacdo ao produto que se compra e iSSO se torna uma
grande preocupacao para os varejistas e frigorificos, aumentando a necessidade de
padronizacao e qualidade dos animais abatidos.

A Associacao Brasileira de Comércio e Exportacdo de Carnes - ABIEC
(2008) promoveu um estudo entre os consumidores dentro de grandes mercados no
setor varejista, através de pesquisa de opinido sobre os principais fatores
procurados na aquisicdo de carne bovina. Os resultados obtidos, apresentados
demonstram a grande importancia da cor e maciez, dentro dos parametros passiveis
de serem medidos.

Perfil de preferéncia dos consumidores na escolha da carne bovina

Atributos que definem a qualidade da carne bovina (%):

1° Cor 72%;

2° Procedéncia 54%;

3° Frescor 50%;

4° Tipo de criagao 30%;

5° Teor de gordura 10%;

6° Maciez 10%;

7° Consisténcia 8%;

8° Temperatura do caminhdo que faz o transporte 8%;

9° Data de validade 6%;

10° Aparéncia 6%;

11° Segurancga alimentar da carne que consome 6%;

12° Brilho 4%;

13° Sabor 4%;

14° Odor/cheiro 4%.

O Brasil no ano de 2012 abateu 31,1 milhdes de cabecas, com uma
producdo de carne de 7.350.924 toneladas comum rebanho de 212 milhdes de

cabecas (IBGE, 2012). No Maranhé&o, segundo dados da Secretaria Municipal de
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Agricultura, Pesca e Abastecimento (SEMAPA), foram abatidos na cidade de Sao
Luis, MA, nos estabelecimentos registrados pelo S. I. M. no ano de 2013, de janeiro
a dezembro, uma média de 124 mil animais, sendo 99% destinados ao suprimento
das feiras e/ou mercados e 1% destinados ao suprimento dos supermercados (SAO
LUIS, 2014).

Ao conjunto de organizagdes interdependentes, que buscam conferir valor
ao produto e disponibiliza-lo de acordo com as necessidades dos consumidores, da-
se 0 nome de canais de distribuicdo. Estudos sobre a competitividade no segmento
de distribuicdo de carne bovina mostram que a distribuicdo do produto no Brasil se
d& por quatro canais genéricos: os super e hipermercados, agcougues, butiques e
feiras livres. Sao diferenciados basicamente pelas ferramentas de gestao utilizadas
para conducdo do negdcio, por seu posicionamento na estrutura de mercado, pela
qualidade e seguranca do alimento e pelas formas de comercializacdo e preco
(GESSUIR et al., 2000; BANKUTI, 2002).

2.3 Fatores nutricionais da carne

As proteinas sdo classificadas em sollveis em agua ou em solucbes
salinas. Na carne encontram-se numerosas proteinas sarcoplasmaticas (cerca de 50
componentes), muitos dos quais sdo enzimas glicoliticas. As solUveis em solucfes
salinas concentradas ou proteinas miofibrilares (actina, miosina, actomisina) sdo
importantes na contragdo muscular e nas modificacdes post-mortem. Proteinas
insolaveis em solugBes salinas concentradas séo provenientes do tecido conjuntivo
(colageno, elastina e reticulina), enzimas da respiracédo e fosforilacdo oxidativa. O
colageno é o principal componente deste tecido, que é encontrado na pele, tendbes
e, também, fazendo parte do musculo esquelético (PARDI et al., 2006).

Os glicidios existentes na carne, carecendo de maior importancia do
ponto de vista nutricional, desempenham importante papel no que se refere ao pH
(Potencial hidrogeniénico). A carne contém principalmente glicogénio, mas dispdem,
também, de acucares livres, em especial, glicose e frutose independentemente de
maltose e ribose. Apresentam todas as vitaminas lipossoluveis (A, D, E, K), as dos
complexos B e um pouco de vitamina C. A que tem maior teor presente nas carnes

séo as do complexo B, que atuam nas fun¢des neuroldgicas e séo indispensaveis ao
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crescimento e maturacdo do corpo. O ferro € o mineral que mais se destaca na
carne, seguido pelo potassio, sédio, magnésio e zinco, todos essenciais ao ser
humano. A agua estd presente em grande quantidade nas estruturas bovinas,
chegando a mais de 75% nos animais jovens. Sua importancia se relaciona com o
transporte de substancias organicas e inorganicas, além de ser parte integrante das
células (OLIVEIRA et al., 2003).

2.4 Caracteristicas fisicas e qualitativas da carne

As caracteristicas fisicas (cor, maciez e capacidade de retencéo de agua)
da carne também determinam sua qualidade e aceitabilidade, sendo importante
tanto para os varejistas como para os consumidores (ROTA et al., 2006).

Os atributos fisico-quimicos da carne séao influenciados por muitos fatores
como, por exemplo, a espécie, idade, raca, alimentacdo e manejo (ANDRIGHETTO,
et al. 2005). E, fatores como estresse, tempo e condi¢cdes de resfriamento, queda e
valor do pH final e a eficiéncia da sangria exercem efeitos na cor da carne (MANCO,
2001).

Segundo Costa et al. (2002), geralmente os consumidores verificam a cor
e a gordura na superficie da musculatura. Alguns observam o aspecto de
armazenamento e conservacdo do produto e finalmente a maciez e suculéncia da
carne.

A cor vermelha, caracteristica da carne bovina, tem relagdo com as fibras
musculares, com o0 pigmento mioglobina e a hemoglobina presente no sangue.
Essas duas proteinas, quando associadas ao ferro, adquirem a possibilidade de
reagir com oxigénio, podendo provocar alteragcdo na cor da carne, como a carne
PSE (Palida, Flacida e Exsudativa) e a DFD (Escura Firme e Seca). A carne PSE é
causada devido problemas de estresse no momento do abate que eleva o teor de
lactato (reducdo de pH) que, juntamente com a temperatura alta do musculo,
provocam um estado em que a carne libera agua, tornam-se flacida e com coloracéo
amena, enquanto a carne DFD esta relacionada com problemas de estresse
prolongado sofrido pelo animal antes do abate, acabando com as reservas de
glicogénio, impedindo a queda do pH, e consequentemente o0 muasculo retém mais

agua, ficando fibroso e mais escuro devido a menor refracdo da luz e maior agédo
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enzimatica, com gasto de oxigénio (SARCINELII et al., 2007).

Dois sdo o0s pigmentos responsaveis pela coloracdo da carne:
mioglobulina dos musculos e a hemoglobina do sangue. Ambos comportam-se de
maneira parecida sob a acdo do oxigénio e do calor. Em presenca do oxigénio a
hemoglobina forma a oxiemoglobina, de cor vermelho-brilhante (ORNELLAS, 2001).

Aspectos como idade, sexo, musculo e atividade fisica afetam a cor da
carne. A cor natural e ideal da carne é um vermelho brilhante (OLIVEIRA, 2010).

Correia (2006) relata que o0 aroma é uma sensacédo complexa que envolve
uma combinacéo de odor, sabor, textura, temperatura e mesmo de pH, sendo o odor
a caracteristica mais importante. O odor e o sabor sdo as caracteristicas mais
dificeis de serem definidas de forma objetiva. O odor da carne quando fresca lembra
um ligeiro odor do acido lactico comercial. A carne de animais idosos possui um odor
mais intenso que a dos jovens da mesma espécie. No armazenamento, por
exemplo, a temperatura que permitem o desenvolvimento de certos micro-
organismos, produtores de sabores e odores desagradaveis.

As condicdes de estrutura, consisténcia e textura da carne, dificeis de
serem medidas objetivamente, sdo tidas pelos consumidores como as propriedades
organolépticas que mais o interessam. Essas unidades fisicas devem, em seu
conjunto, levar ao produto uma maciez independentemente de obedecer as demais
caracteristicas que agradam a visdo, como a cor e ainda o sabor e odor. Dentre tais
propriedades, a maciez ou tenrura da carne tem despertado mais atencdo dos
pesquisadores (PARDI et al., 2001).

Lawrie (2005) enfatiza relatando que a cor da carne fresca é determinada
pela proporcdo e pela distribuicdo de duas mioglobinas: a oximioglobina e a
metamioglobina, sendo a oximioglobina vermelha, apds a exposicdo do musculo ao
oxigénio, a responsavel pelo familiar frescor da carne.

Os fundamentos quimicos da capacidade de retencdo de agua admitem
gue a mesma apresenta-se sob a forma de agua ligada (5%), imobilizada (10%) e
livre (85%), sendo que o teor total de &gua da carne € importante nos
processamentos que a mesma ira sofrer, como resfriamento, congelamento, salga,
cura, enlatamento, etc. Quanto maior o teor de agua ligada, maior a capacidade de
retencdo de agua do tecido muscular (DABES, 2001; PARDI et al., 2001). Assim,

durante estocagem, a qualidade da carne € afetada por sua capacidade de retencéo
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de agua. Quando as propriedades de retencdo de agua do tecido muscular séo
pobres, a perda de umidade e, consequentemente, a perda de peso durante a
estocagem serao grandes (ABERLE et al., 2001).

A capacidade de retencdo de agua afeta a aparéncia da carne antes do
cozimento, seu comportamento durante a coccdo e a suculéncia durante a
mastigacdo, € um atributo de importancia 6bvia. A diminuicdo da capacidade de
retencdo de agua in vivo é manifestada pela exsudagdo de fluido conhecido como
“choro” da carne nao cozida que nao foi congelada, como gotejamento da carne nao
cozida descongelada, e como “encolhimento” das carnes cozidas (LAWRIE, 2005).

A analise sensorial representa uma importante ferramenta de avaliacdo
da qualidade da carne, contudo, a aplicagdo simultdnea com técnicas instrumentais
pode especificar com maior eficacia a aceitacdo do produto no mercado. E uma
ferramenta utilizada na tecnologia de alimentos que serve para medir, analisar e
interpretar as reacfes produzidas pelas caracteristicas dos alimentos da forma que
sdo percebidas pelos 6rgdos da visdo, odor, gosto, tato e audicdo (COSTA et al.,
2011; ZEOLA et al., 2007).

2.5 Qualidade da carne

O Conselho Nacional de Seguranca Alimentar (CONSEA, 2008) define
seguranca alimentar como um direito da populacdo ao acesso regular e permanente
a alimentos de qualidade e em quantidade suficiente, sem comprometer a acesso a
outras necessidades essenciais. Tem como base, praticas alimentares promotoras
da saude que respeitem a diversidade cultural e que seja ambiental, cultural,
econbmica e socialmente sustentavel (LANGE, 2010).

A busca por alimentos mais saudaveis e a maior exigéncia em relacdo a
qualidade dos produtos direcionaram parte do nicho de mercado a consumir carnes
de melhor qualidade nutricional e sensorial (COSTA et al., 2002).

A cadeia do frio relaciona-se com a qualidade do produto final sob dois
diferentes aspectos, porém complementares. O primeiro € a contaminagao
microbiolégica dos alimentos e o risco associado a saude humana. O segundo, com
as caracteristicas organolépticas e sensoriais do produto final (BORRE e AGITO,

2005).
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Quanto menor for a temperatura, menor sera a velocidade das reacdes
bioguimicas ou a atividade microbiana (LACERDA, 2008).

Gil (2000) relata em seus trabalhos que, no transporte da carne, 0s
cuidados com a manutencéo da temperatura devem ser maiores devido a dificuldade
dos equipamentos dos meios de transporte em manter a baixa temperatura e porque
a abertura constante das portas nas diversas entregas realizadas por um mesmo
veiculo propicia a entrada de calor. Ndo obstante, ndo apenas a temperatura de
armazenamento € essencial a conservacdo por refrigeracdo. Outros aspectos
importantes precisam ser observados (PORTE et al., 2003).

A Portaria CVS n° 6/99, do Centro de Vigilancia do Estado de S&o Paulo
de 10 de marco de 1999, considera a necessidade da normatizacdo do transporte
por veiculos de alimentos para consumo humano; estabelece a temperatura de 10°C
para os equipamentos de refrigeracdo, onde os produtos carneos refrigerados sao
mantidos entre 6°C a 7°C; e os produtos carneos resfriados sdo mantidos na faixa
de temperatura entre 6°C a 10°C, assim como a necessidade da uniformizacéo das
acOes de fiscalizacdo dos veiculos que transportam alimentos e finalmente a
necessidade de uma protecao eficaz dos alimentos transportados por veiculos para
diminuir os riscos de contaminagédo (BRASIL, 1999). Enfatiza-se na Portaria CVS n°
15/91, da Secretaria de Saude de Séo Paulo, normas e padroniza¢cdes do transporte
de alimentos e critérios de higiene dos veiculos (BRASIL, 1991).

A etapa de armazenamento afirma a Portaria n°® 304/96, estocagem e a
entrega nos entrepostos e nos estabelecimentos varejistas devem observar
condi¢Oes tais que ganharam a manutencéo e a temperatura ndo superior a 7°C, no
centro da musculatura da peca (BRASIL, 1996).

A Portaria Municipal n° 001, de 20 de fevereiro de 2008 considera que o
produto do abate ndo deve se deteriorar em razdo de manipulacdo inadequada na
cadeia de distribuicdo da carne, situacdo que se observa tanto durante o transporte
como na descarga no destino final, e que se agrava em funcdo de severas
condi¢gbes do nosso clima, com altas temperaturas na maior parte do ano e que a
evolucdo do processo tecnolégico € necessaria a producdo animal, a
industrializacdo e a comercializacdo de carnes, que estabelece para o0s
estabelecimentos de abate de bovinos somente poderdo entregar carnes e miudos

para comercializacdo, com temperaturas de até 7°C (SAO LUIS, 2008).
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Luchiari Filho (2006) afirma que os consumidores, que estdo se tornando
mais esclarecidos e exigentes, buscam por produtos de maior qualidade.
Adicionalmente, a preocupacdo com 0s aspectos relacionados a saude e o bem
estar das pessoas, também tem aumentado consideravelmente. No caso especifico
das carnes, essa demanda acontece tanto pelos atributos intrinsecos de qualidade
como, maciez, sabor, quantidade de gordura, como também, pelas caracteristicas
de ordem ou natureza voltadas para as formas de producdo, processamento e
comercializacao.

A carne pode sofrer mudancas prejudiciais em seu sabor, aparéncia e
crescimento de micro-organismos antes de ser convenientemente tratada para sua
conservacdo. O armazenamento prolongado as temperaturas de refrigeracdo pode
aumentar ligeiramente a carga microbiana (CARVALHO, 2002).

A auséncia de sinais de deterioracdo na carne e em seus derivados néo
constitui garantia de que esses alimentos podem ser consumidos sem riscos para a
saude do homem. Alias, infec¢des alimentares geralmente, ocorrem em decorréncia
da ingestdo de produtos (contendo agentes patogénicos) que nao foram rejeitados
pelo consumidor (CAMARGO, 2004 e FORSYTHE, 2002).

Cada micro-organismo tem sua temperatura O6tima de crescimento; o
méaximo e a minima. A maioria cresce bem entre 15 - 40°C. O congelamento destroi
ou causa injuria a maioria das bactérias na carne. H4 decréscimo da contagem
bacteriana com o congelamento. A temperatura menor que 5°C restringe o
crescimento da maioria das bactérias patogénicas. Portanto, esta € a temperatura
critica de refrigeracdo (FRANCO e LANDGRAF, 2005).

2.6 Mercado varejista da carne

Os produtos de origem animal estdo sujeitos a contaminacdo microbiana
a partir de varias fontes, sendo que o préprio animal contribui com micro-organismos
patogénicos ou deteriorantes. A carne, particularmente, é exposta a contaminacdes
em todas as fases do seu processamento tecnoldgico principalmente nas operagdes
em que € mais manipulada, pois ndo sdo tomados cuidados especiais com o
condicionamento da atmosfera em volta dela (GOMES et al., 2002).

Segundo Lima Filho et al. (2005) considera-se que atualmente a
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comodidade, a seguranga, a vasta variedade de produtos oferecidos, o preco e a
higiene, direcionam o consumidor a fazer suas compras preferencialmente, em
grandes mercados consequentemente, para atender melhor sua clientela. A exemplo
podem ser citados os diferentes tipos de carnes cortadas, fatiadas, moidas,
proporcionadas e embaladas individualmente, como a carne bovina, a oferta desses
produtos, requer uma maior manipulacdo, que pode oferecer risco a saude do
consumidor, pela possibilidade de haver contaminagao, especialmente, de natureza
higienicossanitaria.

Capistrano et al. (2004) valorizam o carater supletivo de abastecimento
das feiras e relatam que as mesmas sao frequentadas, na sua maioria, pela parcela
da populacdo que ja possui habito de ir a feira, como donas-de-casa e idosos, que
possuem tempo disponivel ou que ndo possuem veiculos proprios.

Esta situacdo se agrava no contexto de comercializacao das feiras livres,
cuja realidade relatada por Pinheiro e S& (2007) ndo condiz com as recomendacdes
sanitarias pra a manipulacdo dos alimentos, pois falta infraestrutura e capacitacao
para 0s comerciantes quanto as Boas Préticas de Fabricacdo e manipulacdo dos
alimentos.

A feira apresenta graves problemas como: falta de higiene, m& estrutura
das barracas, comercializacdo de produtos n&do permitidos, falta de seguranca e
desorganizacao. Tais problemas colocam em risco a sobrevivéncia da feira, uma vez
gue contrariam a legislacdo sanitaria, de forma que compromete a qualidade dos
produtos e coloca em risco a saude do consumidor (COUTINHO et al., 2007).

Beir6 e Silva (2009) avaliaram as condi¢cBes higienicossanitaria de
alimentos comercializados em feiras livres do Distrito federal e verificaram que
52,1% dos feirantes ndo utilizavam nenhuma protecéo envolta dos cabelos e 69,6%
utilizavam algum tipo de adorno ao comercializar alimentos.

Um aspecto importante a ser observado na comercializagdo de produtos
carneos € a manutencdo da temperatura adequada para cada alimento. Carnes,
pescados, leites e derivados, quando expostos em temperaturas inadequadas,
alteram-se rapidamente, sobretudo em regides tropicais onde, durante o verdo as
temperaturas sao elevadas, exigindo um controle rigoroso para garantir a qualidade
desses produtos (LUNDGREN et al., 2009).

Sousa et al. (2011), em estudo com objetivo de conhecer os fatores
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determinantes para a escolha do local de compra de carne bovina dos consumidores
de Castanhal, Para, observaram que sexo, idade e renda ndo influenciaram na
escolha do local, porém, os habitos de consumo se alteram de acordo com a
escolaridade e a atividade desenvolvida, sendo que a preocupacdo com a
seguranca alimentar aumenta entre os estudantes e nos consumidores com maior
nivel de escolaridade. Do total de cinco analfabetos entrevistados, 60% disseram
que preferem comprar carne bovina nos mercados ao ar livre, e todos com titulo de

pos-graduacédo disseram preferir comprar carne no supermercado.

2.7Processo de abate

Nos abatedouros, em etapa anterior ao abate (ante mortem), os bovinos
recebem banho de aspersdo com agua a temperatura ambiente, hiperclorada, com
pressdo de trés atm, para limpeza dos animais e para que haja vasoconstricao
periférica, de forma a facilitar a sangria. Em seguida os animais sdo conduzidos ao
box de atordoamento por uma seringa, que € o afunilamento da rampa onde os
animais passam em fila indiana até o mesmo. A seringa possui chuveiros em toda
sua extensdo com &gua hiperclorada a pressdo de trés atm (PACHECO e
YAMANAKA, 2008).

A insensibilizacdo em seguida a seringa € realizada através de percussao
cerebral por meio de uma pistola pneumatica com dardo cativo e é realizada com o
bovino dentro de um Box metélico de fundo falso. Apds insensibiliza¢éo o bovino cai
na area de vbmito onde é feita uma lavagem do perianal e em seguida o animal é
icado pela pata esquerda através de sistema de corrente mais carretilha. Em
seguida é suspenso através de um guincho para o trilho alto, pelo qual é conduzido
a sangria na sala de abate. A sangria ocorre logo apos a insensibilizacdo do animal
e é realizada na area de sangria ou canaleta de sangria, é realizada com faca
apropriada, mediante abertura sagital da barbela. Em seguida, o operador troca a
faca para realizar a divulgcao e seccdo dos grandes vasos do pescoco. Pela abertura
inicial, a faca € introduzida em direcdo ao peito do animal, onde sdo seccionadas a
artéria aorta e veia cava anteriores ou, outras vezes, juncao das artérias carotidas
(DACOREGIO, 2008)

Faz-se a retirada dos mocotoés (articulagbes carpo-metacarpianas e tarso-
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metatarsianas). Logo depois tem inicio a esfola aérea, com o animal pendurado na
trilhagem aérea, com abertura da barbela até a regido do mento, incisdo longitudinal
da pele do peito até o anus e corte das patas traseiras. Enquanto se segue a esfola
dos membros posteriores na plataforma alta, é realizada a esfola da cabeca, para
facilitar a posterior retirada da pele, seguida da esfola dos membros dianteiros.
Procede-se em seguida a retirada total do couro no rolo (PACHECO e YAMANAKA,
2008).

A cabeca € em seguida desarticulada e lavada externa e internamente em
lavador proprio para depois ser colocada na néria. Tem inicio a evisceracdo, com
abertura das cavidades pélvica e abdominal, retirada em uma Unica etapa do tubo
gastrintestinal (intestino, estbmago, pancreas, baco e bexiga). Em seguida retira-se
o figado e posteriormente os pulmdes e o coracdo. Todos estes 0Orgdos sao
colocados sobre a mesa de inspecédo de visceras. Todas as visceras retiradas sao
depositadas em compartimentos apropriados nas mesas moveis, para posterior
inspecdo. Quando os achados post-mortem encontrados nas linhas de inspecéao,
necessitam de inspecdo detalhada e adoc¢éo de critério de julgamento diferenciado,
0s 6rgaos e carcacas acometidos sdo encaminhados ao departamento de inspecao
final - DIF. Apds a evisceracdo as carcacas sao divididas através de serra elétrica
em duas meias carcacas. Seguem depois para lavagem final através de jatos de
agua e sob pressdo minima de trés atmosferas com o objetivo de eliminar esquirolas
Osseas decorrentes do processo de serragem, restos de medula espinhal e
excessos de gordura (superficial, externa e interna), codgulos e pélos. ApGs o
toalete as carcacas sado carimbadas e encaminhadas para as camaras de
resfriamento (temperaturas de 0° a 4°) (DACOREGIO, 2008).

Uma vez no comércio, as carnes sao classificadas como de primeira ou
de segunda. Os cortes comerciais de carne de segunda s&o: pescog¢o, acém, peito,
braco, fraldinha, ponta de agulha e masculo. Os cortes de carnes de primeiras Sao:
filé mignon, filé da costela, filé de lombo, capa de file, patinho, coxdo duro, coxao
mole, lagarto, aba de filé e alcatra. A alcatra € dividida comercialmente em trés

pecas: a picanha, a maminha da alcatra e o coracao da alcatra (RIEDEL, 2005).
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3 MATERIAL E METODOS

No periodo entre outubro e novembro de 2013 foi realizada a avaliacao
das condicdes de distribuicdo da carne bovina resfriada e comercializada nas feiras
e mercados de S&o Luis, MA. Este diagnostico foi realizado através da analise
sensorial e mensuracéo da temperatura das carnes nos abatedouros, das condi¢des
higienicossanitarias dos caminhdes frigorificos que fizeram o transporte dos
abatedouros para as feiras e mercados e dos box de comercializacéo.

Foram analisadas trinta carcacas procedentes de trés abatedouros no
municipio de Sao Luis, MA sob o Servico de Inspecdo Municipal (S. I. M.). As
carcacas eram advindas de animais mesticos de corte e provenientes de regides do
interior do Estado do Maranhéo, Para e Tocantins.

Os abatedouros eram dotados de condicbes técnicas e
higienicossanitarias necessarias ao suprimento dos mercados e feiras de Sao Luis -
MA.

Para fins de pesquisas, os abatedouros, as feiras e mercados foram
identificados pelas letras “A”, “B” e “C” e os caminhdes frigorificos pelos nimeros “1”,
“2” e “3".

3.1 Condic¢bes higienicossanitarias dos caminhdes frigorificos

Para avaliar os aspectos higienicossanitarios dos caminhdes frigorificos
foi aplicado um check-list contendo sete perguntas baseadas na Portaria n® 326 de
julho de 1997 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1997). As
observacdes foram divididas em trés blocos verificando o acondicionamento das
carcacas nos caminhdes frigorificos, equipamentos de refrigeracdo e manipuladores
(ANEXO D).

A temperatura dos caminhdes frigorificos foi avaliada de acordo com a
Portaria n°® 06 de marco de 1999 do Centro Vigilancia Sanitaria da Secretaria do
Estado da Saude (BRASIL, 1999). A leitura foi observada através do monitor de

temperatura presente no veiculo.
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Para classificar os caminh8es frigorificos foram utilizados os seguintes
critérios constantes na Resolu¢cdo RDC n° 275 de 10 de 2002 da ANVISA (BRASIL,
2002):

De 76 a 100% de atendimento aos critérios (BOM);

De 51 a 75% de atendimento aos critérios (REGULAR);

De 0 a 50% de atendimento aos critérios (RUIM).

3.2 Andlise sensaorial

Foram realizadas as analises sensoriais das carcacas no momento da
chegada aos respectivos box das feiras e mercados, pelo teste descritivo. Para
avaliacdo sensorial descritiva foram analisadas as seguintes caracteristicas:
coloracado, exsudacao e textura usando como base o protocolo sugerido por Nassuet
al. (2010 apud MENDES, 2012) (ANEXO A).

Com auxilio da lista com vocabulario descritivo e do material de
referéncia, as analises foram realizadas e registradas nas fichas de avaliacao
(ANEXO B).

3.3 Temperatura das carnes

Para a verificacdo da temperatura das carnes nos abatedouros foi
realizado um acompanhamento através de uma planilha em dias alternados da
semana: antes da entrada das carcacas nas camaras frigorificas, apdés 8h de
exposicao ao frio e apos 8h de percurso nos caminhdes frigorificos no ato do
recebimento das carnes nas feiras e mercados, sendo que, a mensura¢ao ocorreu
na mesma peca.

Constata-se através da figura 1 a utilizacdo de um termdmetro
infravermelho Center 350, que permite a rapida leitura da temperatura e ainda evita
a contaminacgao cruzada pelo ndo contato com a superficie dos alimentos.

A mensuracdo da temperatura realizada nas carcacas amostrais foi
comparada com os padrbes da legislacdo vigente de acordo com as Portarias n°
304/96 do MAPA (BRASIL, 1996) e Portaria n°® 001/2008 da SEMAPA (SAO LUIS,
2008).
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Figural- Mensuragcdo da temperatura das carcagas bovinas através do
termdmetro infravermelho Center 350 - S&o Luis, MA em 2013.

Fonte: Arquivo pessoal.

3.4 Condic¢bes higienicossanitarias dos box das feiras e mercados

Para avaliacdo das condi¢cGes higienicossanitarias dos box das feiras e
mercados foi aplicado um check-list em 30 box que comercializavam carne bovina
procedente dos abatedouros A, B e C.

O check-list foi baseado na Resolucdo RDC n°216 de setembro de 2004
(BRASIL, 2004). Foram abordados aspectos como: condi¢des higienicossanitarias
dos box e dos equipamentos e utensilios (conservacao, limpeza), higiene pessoal
(vestuario e habitos higiénicos) e matéria prima (aparéncia e exposicdo)(ANEXO C).

Para classificar as feiras e mercados foram utilizados critérios baseados
na Resolucdo RDC n° 275 de 10 de 2002 da ANVISA (BRASIL, 2002) e na Portaria
SVS/MS n° 326 de 30 de julho de 1997.
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3.5 Andlise estatistica

Foi realizada a anélise de variancia (ANOVA), com nivel de significancia
de 5% (p<0,05), comparando-se as médias através do teste de Tukey, sobre os
dados de temperatura da carne nos trés momentos de mensuracao: no abatedouro
antes e apos a refrigeracdo das carcacas e na chegada das mesmas as feiras e
mercados. Para a realizacdo das andlises estatisticas das temperaturas foi utilizado
o software comercial Graphp ad Prism versédo 5.0 (GRAPHPAD SOFTWARE INC.,
2007).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os caminhdes frigorificos apresentaram 100% de inconformidades em
relacdo as temperaturas, pois estavam fora dos padrdes estabelecidos pela Portaria
da CVS n°6/99 do Centro de Vigilancia Sanitaria variando de 8 a 17,1°C (BRASIL,
1999) (Tabela 3).

De acordo com a legislacdo os alimentos pereciveis crus para o0 consumo
devem ser transportados em veiculo fechado, sob refrigeracdo com temperatura de
4°C, com tolerancia até 7°C (BRASIL, 1999 e SAO LUIS, 2008).

Apbés o abate, as carcacas eram encaminhadas para as camaras
frigorificas que estavam com temperatura a 4°C, onde foi realizada a primeira
mensuracdo nas carcacas (Tabela 2). As carcacas permaneceram durante oito
horas de exposicdo ao frio e, quando a temperatura da camara frigorifica acusou
10°C, as mesmas foram liberadas para a segunda mensuracdo das temperaturas
(Tabela 2). ApGs esta etapa, ocorreu a liberacdo das carcacas para os caminhdes
frigorificos com destino as feiras e mercados.

Observou-se também, que varios caminhdes realizavam o transporte das
carcacas com o equipamento de refrigeracao desligado. Ao questionar os motoristas
a respeito deste fato, os mesmos responderam que era pela economia de
combustivel e que ligavam o equipamento de refrigeracdo somente a partir do
segundo carregamento.

De acordo com Lacerda (2008) as temperaturas de armazenamento
durante o transporte devem ser mantidas abaixo dos 7° C, o que vai inibir o
desenvolvimento dos micro-organismos mesofilos patogénicos, enquanto que a
conservacdo das temperaturas entre -1° C + 0,5 © C confere aos produtos
refrigerados um tempo de vida atil maximo.

Através da tabela 2 podemos observar as médias das temperatura nas
carnes antes e apos a refrigeracdo nos abatedouros e no momento de chegada as

feiras e mercados procedentes dos estabelecimentos de abate A, B e C.
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Tabela 2- Médias de temperaturas mensuradas nos trés estabelecimentos de
abate, em trés momentos: antes e apos a refrigeracdo e na chegada
das carnes as feiras e mercados, no periodo entre outubro a novembro
(2013) em Séo Luis, MA.

MOMENTOS AMOSTRA “A” “B” “C”
(N) Temp (°C) Temp (°C) Temp (°C)

Antes da 30 27,543 31,04° 31,72°

refrigeracao

Apbs a 30 20,432 23,36"¢ 21,89%

refrigeracao

Recebimento 30 23,262 23,293 20,694

na feira e

mercados

b\ 1&dias seguidas de letras minusculas diferentes na linha diferem significamente(P<0,05).

"®Médias seguidas de letras mailisculas na coluna diferem significamente (P<0,05).

Apds a obtencdo dos dados referentes a variacdo da temperatura nas
carcacas Vverificou-se que o estabelecimento “A” mostrou-se dotado de
equipamentos mais adequados e modernos, porém, nos estabelecimentos de abate
“‘B” e “C” foi observado que o0s equipamentos nao atendiam aos critérios
higienicossanitarios e estruturais exigidos pela legislacdo (BRASIL, 1952).

Durante as mensuracdes das temperaturas das carcagas no
estabelecimento “A” observou-se que as mesmas saiam das camaras frigorificas
com temperaturas de 20,43°C e chegavam as feiras e mercados com temperatura
de 23,26°C, superior ao que determina a legislacdo (BRASIL, 1996 e SAO LUIS,
2008). O aumento de temperatura observado nas carcagas ocorreu provavelmente
pelo desligamento do equipamento de refrigeracdo do veiculo responséavel pelo
transporte das carcacas.

No estabelecimento “B” verificou-se que as carcagas ao sairem das
camaras frigorificas apresentavam temperatura de 23,36°C e ao chegarem as feiras
e mercados estavam praticamente com a mesma temperatura. Pode-se concluir
desta forma, que o equipamento de refrigeracdo do veiculo responsavel pelo
transporte das carcacas estava ligado, porém com temperatura superior ao que
determina a legislacdo (BRASIL, 1996 e SAO LUIS, 2008).

As carcacas procedentes do estabelecimento “C” sairam das camaras
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frigorificas com temperatura de 21,89°C e chegaram as feiras e mercados com
temperatura de 20,69°C indicando que o equipamento de refrigeracdo do veiculo
responsavel pelo transporte das carcacas estava ligado, entretanto também
apresentavam temperatura superior ao que determina a legislacédo (BRASIL, 1996 e
SAO LUIS, 2008).

Ao analisar a Tabela 2 podemos observar que os estabelecimentos “A”,
“‘B” e “C” ndo estavam em conformidade em relagdo aos parametros de temperatura
estabelecido pelas Portarias 304/96 e 001/2008 (BRASIL, 1996 e SAO LUIS, 2008).
Embora, o estabelecimento “A” estivesse com equipamentos mais adequados e
modernos apresentou maior inconformidade em relagédo a temperatura.

De acordo com os resultados estatisticos ndo houve diferenca
significativa quanto a temperatura nos estabelecimentos “B” e “C"(P<0,05) e entre os
momentos apos a refrigeracédo e o recebimento das carcacas nas feiras e mercados.

Nas colunas observa-se que os equipamentos de refrigeragcdo e a
temperatura do caminh&o, ndo atuaram significamente no aumento ou diminui¢ao da
temperatura, mantendo-a do frigorifico as feiras.

A temperatura ideal de refrigeracdo da carne recomendada pela
legislagdo € de 7°C (BRASIL, 1996 e SAO LUIS, 2008), com exposicdo das
carcacas ao frio em aproximadamente vinte e quatro horas, porém, o0s
estabelecimentos de abate envolvidos na pesquisa mantinham apenas uma de
média 8 horas de exposi¢ao das carcacas ao frio.

Para cumprir a legislacdo os abatedouros tentaram adequar a
temperatura de saida das carcacas as exigéncias legais (BRASIL, 1996 e SAO
LUIS, 2008), ocorreu que, ndo houve continuidade da cadeia de refrigeracdo no
momento de chegada das carcacas as feiras e mercados. Pois as feiras e mercados
ndo estavam equipados adequadamente para o0 recebimento das carcacas
refrigeradas o0 que ocasionou na época, alteragbes nas caracteristicas fisico-
quimicas das carcacas, prejuizos aos comerciantes, perdas da qualidade da carne e
risco sanitarios para os consumidores.

A tabela 3 demonstra as temperaturas mensuradas nos caminhdes
frigorificos que transportavam carcacgas dos estabelecimentos ‘A”, “B” e "C” para as

feiras e mercados.
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Tabela 3- Temperaturas mensuradas nos caminhdes frigorificos que
transportavam carcacas dos estabelecimentos ‘A”, “B” e “C” para as
feiras e mercados no periodo de outubro a novembro de 2013 em

Sao Luis, MA.

Estabelecimento A Estabelecimento B Estabelecimento C

Amostras
T(°C) Caminhéo 1 T(°C)Caminhé&o 2 T(°C)Caminhéo 3
1 10C ERD 12°C
2 10C 8C ERD
3 10C ERD ERD
4 12°C ERD ERD
5 15°C ERD 12,2°C
6 15C 10C 15C
7 15°C 10C 15C
8 17°C ERD 15°C
9 17°C ERD 15°C
10 71°C ERD 15°C

*ERD: Equipamento de Refrigeracdo Desligado.

Pode-se observar através do grafico 1 que em relacdo as condi¢des
higienicossanitarias dos caminhdes frigorificos, apenas 7% apresentaram resultados
satisfatorios (BOM), 57% apresentaram resultados insatisfatorios (REGULAR) e que

36% estavam em condi¢Bes consideradas muito insatisfatorias (RUIM).
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Gréafico 1- Condi¢cdes higienicossanitarias dos caminhdes frigorificos que
transportavam as carcacas procedentes dos estabelecimentos A, B e C
no periodo entre outubro a novembro de 2013 em S&o Luis - MA.

B BOA Il REGULAR RUIM

As figuras 2 e 3 demonstram as nao conformidades apresentadas pelos

caminhdes frigorificos em relacdo aos seus aspectos higienicossanitarios.

Figuras 2 e 3- Caminhdes frigorificos utilizados no transporte das carcagas com
destino as feiras e mercados de Sao Luis, MA, 2013.

Fonte: Arquivo pessoal
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Através da observacdo dos caminh@es frigorificos foi feita a identificagéo
de carcagcas penduradas umas sobre as outras, sem respeito ao espacamento
individual, presenca de ganchos oxidados e manipulacédo inadequada das mesmas
(Figura 2). A pintura e o equipamento de refrigeracdo estavam bem conservados,
porém a higiene nos ultimos carregamentos ja estava bem comprometida (Figura 3).

Quanto as fardas utilizadas pelos manipuladores das carcacas, foi
observado a ndo adequacao em relacdo a higiene pessoal dos mesmos, onde ndo
havia a troca no decorrer do processo e ao término da atividade ocorria grande
acumulo de sujidades. A maioria dos manipuladores trabalhava somente com gorro
e botas, sem preocupacédo com os demais equipamentos de seguranca (Figura 3).

Durante todo o periodo da pesquisa os caminh8es frigorificos nao
sofreram fiscalizagcbes por parte do Servico de Defesa Sanitaria Animal da
Secretaria Municipal de Agricultura, Pesca e Abastecimento - SEMAPA.

Na observacdo das caracteristicas sensoriais quanto a avaliacdo da
textura das carnes analisadas os resultados revelaram que os estabelecimentos “A”,
“‘B” e “C” apresentaram 35%, 22% e 43% de atendimento as conformidades,
respectivamente.

Em relagdo a presenca ou ndo de exsudato nas carnes avaliadas, foi
constatado no estabelecimento “A” um indice de 34% de atendimento as
conformidades e nos estabelecimentos “B” e “C” um indice de 33% de atendimento
as conformidades (Grafico 2).

Os estabelecimentos “A”, “B” e “C” apresentaram respectivamente 42%,
25% e 33% de atendimento a conformidade para a coloracdo vermelho cereja ou
vermelho brilhante nas carnes avaliadas (Gréafico 2). Segundo a legislacdo a cor
ideal da carne bovina é o vermelho brilhante ou vermelho cereja (BRASIL, 1952).

De acordo com os resultados obtidos, observa-se no grafico 2 que os
percentuais encontrados nos estabelecimentos “A”, “B” e “C"nédo apresentaram grau
de satisfacdo em relacdo ao aspecto fisico da cor da carne exigido pela legislacao
(BRASIL, 1952).

Segundo Luchiari Filho (2000) o atributo que mais influencia o consumidor
no momento da compra é a cor da carne e da gordura. A cor da carne aceitavel

pelos consumidores se caracteriza como vermelho cereja brilhante.
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Pode-se observar no gréfico abaixo os percentuais dos atributos
sensoriais em conformidade nos estabelecimentos “A”, “B” e “C”.

Gréafico 2- Porcentagem dos atributos sensoriais em conformidade nos
estabelecimentos “A”, “B” e “C” no periodo entre outubro a novembro
de 2013 em Séao Luis, MA.
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O alto indice de inconformidade com relacéo as caracteristicas sensoriais
observado nos trés estabelecimentos de abate possivelmente foi devido ao periodo
de escassez de pasto (outubro/novembro), pois 0s animais ndo apresentavam score
corporal adequada as exigéncias de abate, tal fato possivelmente os tornou sujeitos
ao stress pré-abate. Consequentemente suas carcagas podem ter sofrido alteragdes
fisicas apdés o processo de resfriamento o que levou ao encurtamento e
endurecimento das fibras musculares pelo processo de contracdo dos musculos
resultando em prejuizos na qualidade da textura da carne.

A exsudacédo da carne esta relacionada com a capacidade de retencéo de
agua (CRA) atributo ligado a transformacdo do musculo em carne. Este fato ocorre
gquando o pigmento mioglobina e a hemoglobina, que associadas ao ferro,
possibilitam a reacdo com oxigénio, provocando a alteragcdo na coloracdo das
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carnes, isto ocorreu provavelmente devido a problemas de estresse no momento do
abate que elevando o teor de lactato, juntamente com a temperatura alta do
musculo, provocou a liberacédo de agua nas carnes.

O stress ocorrido no ante-mortem ainda € uma realidade observada nos
trés estabelecimentos avaliados. Os animais sado conduzidos para a sala de matanca
com o uso de dispositivos produtores de descarga elétrica (choque elétrico).

De acordo com Oliveira (2006) as caracteristicas fisicas da carne estao
associadas com a aceitacdo e satisfacdo no momento da compra e consumo do
produto, por isso, a importancia de se adotar praticas higienicossanitarias das
carnes para a constante aceitacdo dos consumidores finais.

Constatou-se nas feiras e mercados de Sao Luis - MA, durante o periodo
da pesquisa, que os consumidores apresentavam o habito de observar se a carne
estava refrigerada (“fria”) pegando com as maos, mesmo o0 box possuindo balcdo de
refrigeracdo. Este fato demonstra que os consumidores ndo se preocupam e nao
sabem da importancia dos beneficios da refrigeracdo sobre a carne, sédo indiferentes
e ndo fazem nenhuma exigéncia em relacdo aos aspectos higienicossanitario ao
local em que o produto esta sendo exposto para comercializacao.

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

O percentual de atendimento aos quesitos avaliados mostrou que no
periodo entre outubro a novembro de 2013, os resultados demonstraram que nas
feiras e mercados de S&o Luis — MA, 37% dos box estavam em condicfes regulares

e que 63% estavam em condi¢des ruins,conforme demonstrado no Gréfico 3.
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Gréafico 3- Condigbes higienicossanitarias das feiras e mercados de
S&do Luis - MA no periodo entre outubro a novembro de
2013.

B Ruim M Regular

Percebe-se através das figuras 4 e 5 que as reais condicbes
higienicossanitarias das feiras e mercados de Sdo Luis — MA, ndo estdo em
conformidade com os critérios estabelecidos pelas portarias (RDC n° 216/2004 e
RDC n° 275/2002 e Portaria n® 326/1997) relacionadas a higienizacdo do ambiente.

Figuras 4e5- Condi¢cdes higienicossanitarias das feiras e mercados de S&o
Luis, MA (2013) - presenca de animais nas areas de
comercializagéo.

Fig. 4

Fonte: Arquivo pessoal.
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Na analise dos aspectos relacionados com as condicbes
higienicossanitarias dos box das feiras e mercados foram verificadas varias
inadequacdes, como a presenca de cdes e gatos, principalmente nas imediacdes
dos setores de comercializacdo de carnes e pescados, pois é habito entre os
feirantes alimentar esses animais favorecendo dessa forma a contaminacdo dos
produtos comercializados nesses locais (Figuras 4 e 5). Segundo a Portaria n°
326/1997 deve-se impedir a entrada de animais em todos os lugares onde se
encontram matérias-primas, material de embalagem, alimentos prontos ou em
qualquer das etapas da producéao/industrializacdo (BRASIL, 1997).

Atraveés das figuras 6 e 7 pode-se observar que a estrutura fisica dos box
das feiras e mercados de Sao Luis — MA, encontravam-se em péssimas condi¢cdes
de conservacdo, com azulejos desgastados e quebrados facilitando o acumulo de
residuos e dificultando a higienizacdo (Figura 6 e 7). Observou-se também, o
comprometimento do revestimento das bancadas, onde havia o contato direto com a

carne (Figura 7).

Figuras 6 e 7-  Condi¢bes higienicossanitarias das feiras e mercados de S&o
Luis - MA (2013).

Fig. 7

Fonte: Arquivo pessoal.
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Foi observada também nos box a presenca de grande quantidade de
objetos pessoais (roupas, sacolas e mochilas) expostos juntamente com o produto
comercializado, o que contribui para o acumulo de sujidades e contaminacdo por
micro-organismos patogénicos (Figura 7).

As figuras 8 e 9 demonstram o mau uso dos balcdes frigorificos e a

exposicdo inadequada das carnes a temperatura ambiente.

Figuras 8 e 9- Exposicado inadequada do produto comercializado nas feiras e
mercados de Sao Luis - MA (2013)
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Fonte: Arquivo pessoal

Em relagcdo a presenca do balcdo frigorifico nos box, aqueles que os
possuiam ndo faziam o uso correto para o acondicionamento das carnes, pois
utilizavam os mesmos para deposito de varios objetos.Os freezers eram utilizados
para acondicionar tudo que se refere as “sobras” facilitando a contaminagao
cruzada, sem nenhum critério de higienizacdo contribuindo assim, para proliferacao
de micro-organismos reduzindo a qualidade do produto comercializado. Para
embalar as carnes utilizavam-se sacolas plasticas sujeitas a acdo de poeiras,
insetos e roedores ja que, ndo eram acondicionadas adequadamente.

De acordo com Ornellas (2001), na aquisicdo de produtos carneos, um
ponto importante a ser observado € a qualidade higienicossanitaria dos produtos. O
autor relata que durante as visitas as feiras e mercados foi observada certa
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resisténcia com relacdo ao produto exposto no balcdo de refrigeracédo, pois o
consumidor é exigente quanto ao corte comercial de sua preferéncia, quer o produto
ao seu alcance e toca na peca com as maos para examina-la, e o feirante usa do
critério de satisfazer a sua clientela fiel, e isto faz parte das condutas de rotina
praticadas nas feiras e mercados.

Oliveira (2003) relata que um dos maiores problemas encontrados nas
condicbes de conservacdo pelo frio em estabelecimentos que comercializam
produtos carneos € a auséncia ou o mau funcionamento dos equipamentos, que
pode ser observado principalmente nos pequenos estabelecimentos em bairros
populares.

Segundo Ordonez (2005), as carnes podem ser armazenadas nos
balcdes frigorificos em contato com o ambiente ou envoltas em peliculas plasticas.
No primeiro caso, além da temperatura, deve-se preocupar também com a umidade
relativa de modo a evitar dessecacgdes superficiais excessivas ou condensacdes de
agua na superficie da carne, fatos estes, que podem deixar a carne com um aspecto
de dificil aceitacdo e favorecer a proliferacdo microbiana, respectivamente. No
segundo caso, 0 manuseio das carnes se torna mais facil e mais higiénico, com uma
protecdo maior contra a contaminagao.

Expostas a venda inadequadamente, as carnes sofrem reducédo do
tempo util de prateleira, o que favorece a modificacdo na composi¢do nutricional,
textura, cor e contaminacdo dos alimentos. A Portaria CVS n° 6/99 se refere as
carnes refrigeradas que devem ser armazenadas em balcdo frigorifico, onde é
especificado que o padrdo de temperatura ideal € de 4°C para manté-las
adequadamente a exposicao e venda. O balcdo deve ter um medidor de temperatura
posicionado para o lado externo possibilitando a visualizacdo da temperatura do
equipamento pelos consumidores, e devem receber manutencdo e calibracdo
periodicas (BRASIL, 1999).

Pinheiro e Sa (2007) relatam em seus trabalhos realizados em feiras de
Sao Luis, MA que a comercializacdo de alimentos de origem animal em feiras livres,
expostos em barracas sem refrigeracdo, sem protecdo e na presenca de poeira e
insetos pode alterar a qualidade do produto.

Nas figuras 10 e 11 observamos varios riscos de contaminacdo para o

produto comercializado nos box das feiras e mercados tais como: uso de toalha de
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tecido para limpeza dos equipamentos e maos e manipulagcéo das carnes e dinheiro

pelo mesmo feirante.

Figuras 10 e 11- Manipuladores das feiras e mercados de S&o Luis, MA, (2013) —
riscos de contaminacgéo para os produtos comercializados.
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Fonte: Arquivo Pessoal.

Quanto aos habitos higiénicos dos manipuladores, na andlise desse
quesito, o manipulador ndo seguia nenhum critério de boas préaticas de manipulacéo
dos alimentos.

A maioria dos feirantes e comerciantes possuiam maos e unhas sujas,
usavam adornos como anéis, pulseiras, brincos e reldgios, apresentavam barba e
cabelos desprotegidos. N&o realizavam a higiene das maos ao manusear o produto
comercializado, ndo usavam jalecos ou batas, nem protecdo para os cabelos, o que
resultava no processo de contaminac¢ao do produto manipulado.

Os feirantes usavam roupas coloridas ndo apropriadas ao desempenho
de sua funcéo, as vestimentas se apresentavam sujas e em mas condicfes de uso.
Havia pratica de habitos comportamentais errbneos que contribuiam para a
contaminacdo dos alimentos tais como, fumar, cuspirem no chdo, ou préximo dos

alimentos e manipular as carnes com maos sujas.
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Observou-se a limpeza das méos sendo realizado com o auxilio de toalha
de tecido, o que se constitui em veiculos de proliferacdo de patdgenos para o
alimento comercializado (Fig.10).

Verificou-se também a auséncia de uma pessoa destinada somente para
manusear dinheiro a fim de evitar a contaminacéo cruzada no alimento (Fig. 11).

Segundo a Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL,
2004) os manipuladores de alimentos devem se apresentar limpos, utlizando
toucas, batas e luvas, ndo deve manipular dinheiro, utilizar adornos, nem comer
durante o desempenho das atividades.

As condi¢Bes higienicossanitarias dos equipamentos e utensilios
utilizados nos box de comercializagdo das carnes nas feiras e mercados
apresentavam condicoes insatisfatorias que podem ser evidenciadas através das

figuras abaixo.

Figuras 12 e 13- Condicdes higienicossanitarias dos equipamentos e utensilios
nas feiras e mercados de Séo Luis, MA, (2013).
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Através das observacdes realizadas no local da pesquisa percebeu-se
que a maioria dos utensilios e equipamentos utilizados pelos manipuladores

estavam inadequados para 0 uso, pois alguns encontravam-se totalmente oxidados
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e outros sem capacidade de manter a boa conservacdo da carne. Os principais
utensilios utilizados eram facas, serras, baldes, bacias, afiadores, caixas de isopor
dentre outros (Figuras 12 e 13).

Equipamentos como a maquina de corte presente em todos os box
encontrava-se em péssimo estado de higienizacdo e conservagao, pois 0s cortes
comerciais eram realizados no momento da compra ao gosto da clientela sem o
devido cuidado de higienizar o equipamento.

Com relacdo ao uso de objetos que comprometessem a integridade do
produto comercializado foi observado a utilizacdo de “pedra de amolar”, que era um
material inadequado, pois contaminava o produto com residuos (Figural3).

Utensilios e equipamentos sdo considerados veiculos de contaminacao
dos alimentos, quando mal conservados, ndo higienizados ou quando néo
esterilizados de maneira inadequada, foi observado nesse periodo, nas feiras e
mercados, que néo havia preocupacao por parte dos manipuladores com o cuidado
em manter uma boa higiene e conservacado dos utensilios e equipamentos, durante
as visitas verificou-se também bancadas de madeiras com revestimentos em
material plastico, material considerado toxico e proibido, que ao ser absorvido pelo
alimento pode levar o organismo a intoxicacdes graves.

De acordo com a RDC n° 216/2004, os equipamentos, moéveis e utensilios
gue entram em contato com alimentos devem ser de materiais que nao transmitam
substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos, conforme estabelecido em
legislacéo especifica.

A Portaria SVS/IMS n° 326 de 1997 estabelece que os edificios,
equipamentos, utensilios e todas as demais instalacdes devem ser mantidos em
bom estado de conservacdo e funcionamento e que as salas devem ser secas,
isentas de poeira e agua residuais, além de ser proibida a entrada de animais em
todos os lugares onde se encontram matérias-primas, material de embalagem,
alimentos prontos ou em qualquer das etapas da producao/industrializacao.

Equipamentos e utensilios com higienizacdo deficiente tém sido
responsaveis, isoladamente ou associados a outros fatores, por surtos de doencas
de origem alimentar ou por alteracfes de alimentos processados, como por exemplo,

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

A fiscalizacdo dos produtos carneos, realizada dentro nos abatedouros
durante o processo do abate é realizado pelo Médico Veterinario (Inspetor Sanitario).
Entretanto, no setor da comercializacdo, a competéncia ja passa a ser da Vigilancia
Sanitaria, onde sua atuacdo € coibir préaticas higienicossanitarias inadequadas
presentes, assim como, fiscalizar o comércio de carnes clandestinas. Cabe a
Vigilancia Sanitaria promover a protecdo da saude da populagdo, por intermédio do
controle sanitario da producéo, comercializacdo de produtos e servigos de interesse
da saude e capacitacdo dos manipuladores de alimentos (BRASIL, 1999).

Vale destacar que embora ndo haja uma legislacdo especifica para a
comercializagdo de carnes em feiras e mercados, essa atividade € norteada pela
Portaria n°® 304 de 22 de abril de 1996, Portaria n°® 326 de 30 de julho de 1997
(BRASIL, 1997), a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004) e o
RIISPOA (BRASIL, 1952).
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6 CONCLUSAO

De acordo com as variaveis analisadas neste trabalho, pode-se concluir
que existem grandes possibilidades de contaminacdo das carnes comercializadas
nas feiras e mercados do municipio de Sédo Luis - MA, devido a inadequada
refrigeracdo, transporte deficiente das carnes, alteracdo das caracteristicas
sensoriais das carnes, a falta de estrutura das instalagbes, equipamentos
inadequados, deficiéncia das feiras e mercados e que estes estdo intimamente
relacionados com o0s aspectos higienicossanitarios do produto comercializado,
interferindo na presencga de contaminantes, comprometendo assim a qualidade do
produto final.

A temperatura de comercializacdo das carnes nas feiras e mercados nao
atende a legislacdo vigente, comprovando a ineficiéncia dos sistemas de
refrigeracao utilizados em todos os momentos avaliados nos trés estabelecimentos
de abate, consequentemente a perda da qualidade dos demais parametros
qualitativos da carne como a coloracao, exsudacao e textura.

Fatores como altos custos e a falta de informacédo, muitas vezes
contribuem para que a cadeia do frio seja quebrada, o que prejudica a qualidade e a
inocuidade do alimento ofertado ao consumidor.

A fiscalizacdo deve atuar de maneira mais eficaz tanto nos
estabelecimentos de abate como nas feiras e mercados, para que nao ocorra
incompatibilidade entre 0 que determina a legislacdo e a realidade constatada nas
feiras e mercados exigindo o cumprimento da cadeia produtiva da carne, com o0
comprometimento de oferecer ao consumidor um alimento seguro sem riscos a

Saude Publica.
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ANEXO A - Protocolo para avaliacdo dos atributos sensoriais em carnes bovinas,
segundo Nassuet al., (2010).

Atributos sensoriais utilizados para avaliar as carnes bovinas.

ATRIBUTOS SENSORIAIS DEFlNIQOES REFERENCIAS-LIMITES
COR VERIFICAQAO MINIMO: 1
Vermelho palido = 1 VISUAL MAXIMO: 3

Vermelho cereja brilhante = 2

Vermelho escuro = 3

EXUDATO VERIFICAQAO Presente
VISUAL Ausente
TEXTURA RESISTENCIA AO TATO Mole
Dura

Fonte: Mendes, (2012).
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ANEXO B - Check-list aplicado na avaliagdo da cor, exsudato e textura das
carcagas.

Ficha de Avaliacéo para realizagdo da andlise sensorial descritiva

Nome: Sexo: Idade:

Estabelecimento:

Caracteristica Sensorial: Cor

Amostra Nota Referéncias

» Vermelho pélido =1

» Vermelho cereja brilhante = 2

> Vermelho escuro =3

VERIFICACAO
VISUAL
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ANEXO B:Check-list aplicado na avaliagdo da cor, exsudato e textura das carcacas

amostrais.
Caracteristica Sensorial: Exsudato

Amostra

Descricao

Referéncias

> Presente

> Ausente

VERIFICACAO
VISUAL
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Caracteristica Sensorial: Textura
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Amostra

Descricao

Referéncias

» Mole

> Dura

RESISTENCIA AO TATO

Fonte: Mendes, (2012)




ANEXO C - Lista de verificacdo das condi¢des higienicossanitarias dos
boxes de comercializacdo de carnes bovinas nas feiras e mercados de
Séo Luis, MA.

1 | H& presenca de animais? ()S ()N
2 | Exposicdo de alimentos: sem protecdo, na| ( )S ()N
poeira?
3
a) O produto fica exposto ao sol ? ()S ()N
b) O produto fica exposto a insetos ? ()S ()N
c) Contato direto com o balcéo ? ()S ()N
d) Pendurada em ganchos ? ()S ()N
e) Ganchos em boas condigdes ? ()S ()N
f) Presenca de balcao frigorifico? ()S ()N
4 | O manipulador esta limpo? ()S ()N
5 | O manipulador usa toucas? ()S ()N
6 | O manipulador usa adornos? ()S ()N
7 | O manipulador utiliza-se de panos para a| ()S ()N
secagem das maos
8 | Quem recebe dinheiro é quem vende o produto? ()S ()N
9 | O manipulador come durante o atendimento? ()S ()N
10 | Fumam durante o atendimento? ()S ()N
11 | Os utensilios utilizados parecem ser limpos? ()S ()N
12 | H& presenca de lixo? ()S()N
13 | Existe a presengca de outros produtos sendo| ( )S ()N
comercializados junto com as carnes?
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Fonte: Sousa, et al.,(2012)

ANEXO D- Lista de verificacdo das condi¢cBes higienicossanitarias dos caminhdes
frigorificos no transporte de carnes bovinas nas feiras e mercados de Séo Luis, MA.
2013.

SIM NAO

As carnes saem dos estabelecimentos em caminhdes frigorificos?

Na chegada aos estabelecimentos o Equipamento de Refrigeracéo

do caminh&o ja se encontra desligado?

Os caminhdes utilizados para o transporte das carnes estdo em

boas condicdes higienicossanitarias?

As roupas dos responsaveis pelo descarregamento das carnes sédo

brancas e limpas?

O equipamento de refrigeracdo do caminhdo esta ligado?

Os manipuladores trabalham com avental, toucas, luvas,

e botas?

Os baus frigorificos dos caminhdes estdo limpos?

Fonte:Sousa, (2012).




