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Resumo: A carne bovina, por ser um alimento saboroso eainautrientes, é o alimento de origem
animal mais consumido no Brasil. No entanto, asy@arpodem ser uma fonte inesgotavel de
microrganismos, 0s quais podem, inclusive, seromesjveis por surtos de origem alimentar. As
péssimas condi¢des estruturais dos estabelecimennosrcializadores de carnes/agougues, 0S maus
habitos higiénicos dos manipuladores e as condigfexsirias de armazenamento das carnes séo as
principais formas de transmissdo e proliferacdaaobiana. De acordo com o exposto, este trabalho
objetiva avaliar as condi¢g6es higiénico-sanitddascarnes comercializadas no municipio de Nossa
Senhora da Gléria-SE. Foram visitados 5 (cincougges escolhidos aleatoriamente no municipio, e
foram encontradas varias situacdes irregularedredas quais estdo: pragas no local de cortes das
carnes, balcdes frigorificos em condi¢des precd@igasonservacao, manipuladores sem a vestimenta
adequada, temperatura de refrigeracédo inadequiadd)esta forma, fica clara a necessidade de um
controle maior por parte da vigilancia sanitariates estabelecimentos, bem como a adocado de cursos
de capacitagao para os manipuladores de carnes meaiodas de reducdo dos riscos associados ao
consumo de carnes.

Palavras—chave Carne, Condi¢des higiénico-sanitarias, Estabeletiose Manipuladores

1. INTRODUCAO

De acordo com o Codex Alimentarius (2005), a ca&mefinida como todas as partes do
animal que se destinam ou que tenham sido julgegia® seguras ou adequadas para 0 consumo
humano. As carnes podem fazer parte de uma ditadeada contribuindo, com seu valor nutritivo,
em beneficios para a saude, ja que apresentam &mosposicdo: agua, proteinas e aminoacidos,
minerais, acidos graxos, vitaminas e outros conggoBioativos, além de pequenas quantidades de
carboidratos (FAO, 2012).

Por ser um alimento saboroso e nutritivo, a caména € um dos principais ingredientes
presente na mesa da populacdo brasileira, senda, @nproduto de origem animal mais consumido
no Brasil (ALVESet al., 2011). Entretanto, por ser um produto altameuntgtivo, a carne é um meio
de cultura ideal para a deterioracdo microbiante taso, aliado as mas condi¢bes higiénico saa#ari
dos estabelecimentos/manipuladores, pode muitassveiuzir a sua vida util, e portanto, causar
perdas de ordem econdmica além da falta de crielditté no mercado (OLIVEIRA al., 2008(a)).

A microbiota das carnes é proveniente de diverwate$, como dos pelos do animal (devido
ao contato com o solo, com a rag¢do, com as fepes,acdgua, etc.) e do sistema digestivo, o qual
pode ser perfurado durante o corte das carcagaabaracontaminando as pecas. Além disso, as facas,
0s panos e os utensilios utilizados pelos operdioante o retalhamento, a evisceracdo e a desossa
podem favorecer a contaminacao (OLIVEI&Aal., 2008(a); LUNDGRENt al., 2009).

Nos acougues/estabelecimentos comercializadores cdmes também pode haver
contaminacdo pela manipulacéo direta das carnespaeso de luvas pelos manipuladores, os quais,
mesmo assintomaticos podem transmitir microrganispetogénicos, pondo em risco a saude do
consumidor, que pode ser acometido por DTA’s - Rasnransmitidas por Alimentos (OLIVEIRA
et. al., 2008(a); LUNDGREN=t al., 2009). As doencas microbianas de origem alimeuddem ser
divididas em intoxicacBes e em infecches. As imagdes alimentares sdo causadas pela ingestdo de
alimentos contendo toxinas microbianas pré-formadiass infec¢Bes alimentares sdo causadas pela
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ingestdo de alimentos contendo células vidveis deormganismos patogénicos (FRANCO &
LANDGRAF, 2003).

O mercado das carnes esta cada vez mais competitdja pela busca de alimentos
diversificados - com a consequente agregacdo dm vabu por alimentos com maior vida de
prateleira, ou ainda pela busca de melhores coeslib@@iénico sanitarias. Além disso, a populacdo
consumidora esta mais ciente dos perigos a que ggrdeubmetida (sejam eles fisicos, quimicos ou
bioldgicos) e portanto, esta mais exigente comlaguie se consome. No entanto, pode-se perceber
gue os frigorificos/agcougues, ndo apenas do muaicip Nossa Senhora da Gléria, mas do Brasil
como um todo, ainda estdo, quase que em sua #malidora dos padrbes estabelecidos pela
legislacdo (SAMULAKet al., 2011).

Esta inadequacao por parte dos estabelecimento®m &ituacédo periclitante, ja que os maus
hébitos de higiene dos funcionarios (ou até mesraaséncia deles, especialmente pelo contato da
carne com manipuladores contaminados, sejam elEsrgiticos ou ndo), as condi¢des estruturais dos
estabelecimentos e as condi¢cdes de armazenamentar@s podem favorecer a ocorréncia de casos
isolados de DTA’s (Doencas Transmitidas por Alineshiou até mesmo Surtos de Origem Alimentar,
que podem, inclusive, culminar na morte de indigglewonsumidores (ANDRADIt al., 2003).
Além disso, gera-se uma imagem negativa para @bedetimentos comercializadores de carnes,
podendo ainda, implicar em penalidades.

De acordo com 0 exposto, este trabalho consistiréeratar as condi¢des higiénico sanitarias
dos estabelecimentos comercializadores de carnemuhicipio de Nossa Senhora da Gléria/SE,
abrangendo a estrutura fisica dos estabelecimeato$iabitos de higiene dos manipuladores, as
condi¢des de armazenamento da carne que estasmandoializada.

A partir da obtencdo deste perfil de comercialiacks carnes, poderdo ser adotadas
estratégias de melhoria na comercializacédo, delaamm a legislacéo pertinente (Codigo de Postura
do Municipio de Aracaju e a Portaria SVS/MS n° 8261997 da ANVISA — Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria), de modo a resguardar a salideonsumidor e a manter o “nome/marca” dos
estabelecimentos no mercado.

2. MATERIAL E METODOS

Cinco acougues localizados no Municipio de N. 8r&tbria foram escolhidos aleatoriamente
e avaliados quanto as condicfes higiénico-sarstd@a pontos de avaliacdo foram: as condicdes de
entrega das carnes nos acougues, a estrutura filsisaestabelecimentos, as condicbes de
armazenamento das carnes, a higiene dos manipesaelalos utensilios.

De modo a verificar se as carnes estavam armazemgadaondicdes ideais foi utilizado o
check-list da tabela 1 abaixo, desenvolvido cone Imascddigo de posturas do municipio de Aracaju.



Zangresso Norte Nordeste de Pesquisa ¢ Inovagio
¥
Sl PALMAS . TOCANTINS . 2012 )

PR =

19 a 21 de outubro - Ciéncia, tecnologia e inovagéao: agoes sus’leh‘li\feﬁ'é desenvolvimento regional

Tabela 1 — Check-list de Verificacdo das Condi¢c6es de Rewatito, Armazenamento e Manipulacao
das Carnes.

Avaliacéo das Condicbes de Armazenamentos das £ar@beck-list de Verificacdo
Setor: Acougues/Balcdes Frigorificos/ FreezelBata: //
Responsavel:

Avaliacdo das Condicdes de Recebimento, Armazenasiem SIM | NAO | OBSERVACOES
Manipulacao das Carnes

As carnes chegam aos estabelecimentos em camiphdes
refrigerados?

Os caminhdes utilizados para o transporte das £@stéo em bom
estado de conservacao?

As carnes chegam em boas condi¢c@es de higiene?

As roupas dos responsaveis pelo descarregamentoadass sag
brancas e limpas?

Assim que chegam ao estabelecimento, as carnesfageradas?

Os balcdes frigorificos estdo em bom estado deeconsio?

Os balcdes frigorificos estao limpos?

A temperatura de refrigerac@o das carnes esta-érgré °C?

Ha carnes armazenadas a temperatura ambiente?

Ha pragas e/ou animais no estabelecimento comeedal de
carnes?

Os utensilios utilizados para acondicionamento cases estap
limpos?

Os utensilios utilizados para acondicionamento ctases estap
em bom estado de conservagao?

Ha o armazenamento de carne com uma grande quidmtitk
exsudado?

As mesas utilizadas para o corte das carnes sagodaoxidavel?

As mesas utilizadas para o corte das carnes sgmdincom
frequéncia?

Durante a manipulagéo as carnes sdo mantidasereftigs ?
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Os utensilios envolvidos no corte das carnes squéntements
limpos?

D

O lixo é descartado frequentemente?

As lixeiras sdo limpas ap0s a retirada do lixo?

As lixeiras possuem tampa, fechamento automatsfodeitas de
aco inoxidavel?

O chéo € limpo frequentemente?

Os manipuladores trabalham com roupas brancagpadim

Os manipuladores possuem cabelo curto e barba feita

[

Os manipuladores trabalham com avental, toucaas)unascara
e botas?

O manipulador das carnes também manipula o dinlirante a
comercializacdo das carnes?

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir das visitas realizadas aos estabelecirsepfide-se verificar claramente que todos os
estabelecimentos visitados, de alguma forma, estAdesacordo com o que a legislacdo determina, o
que compromete demasiadamente a salude do consu@mmo ndo foi encontrado o cédigo de
posturas do municipio de Nossa Senhora da Glérjaios os parametros tomardo como base o
cédigo de posturas do municipio de Aracaju, queapéal do referido Estado.

De acordo com o artigo 133, capitulo Il do titMbl, do Codigo de Posturas do Municipio
de Aracaju/SE, todo estabelecimento vinculado abeatu comércio de carnes é obrigado a dispor de
camaras frigorificas, balc6es com refrigeragcdongaaenamento para atender as normas e exigéncias
da Administragdo Municipal. Ainda de acordo conrttga 133, paragrafo uUnico, os proprietarios dos
estabelecimentos sdo obrigados a: | - manter dianige o estabelecimento em perfeito estado de
higiene e demais exigéncias conforme o artigo 1133;equipar os funcionérios e fornecedores com
acessorios higiénicos, aventais, mascaras e pmgette cabelo, no ambiente de trabalho; Il —
estabelecer regras de higiene pessoal e sobre vseiarde alimentos; IV — manter os detritos e
residuos em local especifico distante do contatn oousuario (PREFEITURA MUNICIPAL DE
ARACAJU, 2010).

Em alguns estabelecimentos, os caixotes com atucestos cortes das carnes ficam abertos,
embaixo das mesas utilizadas para cortar carnesaalgum canto do estabelecimento, préximos ao
manipulador e as vistas do consumidor. Esta atiichi parasitas e sdo uma fonte abundante e rica
em nutrientes para 0s microrganismos, que podebaacantaminando as carnes para 0 consumo.

O item Il do referido artigo também foi descumprifh em todos os casos, os manipuladores
foram flagrados cortando as carnes sem algum gparatecdo que evitasse o contato direto das maos
com as carnes. Ainda referente ao item Ill, emragtasos, o manipulador das carnes também é o
caixa do estabelecimento, manipulando as carnesebendo o dinheiro, simultaneamente, sem lavar
as maos, situacao esta, também verificadd.pndgrenet al., (2009)

J& com relacdo ao item ll,em todos os estabelatimens manipuladores usam, durante o
expediente, as préprias roupas que utilizaram gaudeslocar de casa ao trabalho, inclusive roupas d
cor escura, e que, portanto, carregam consigo wmdgrnimero de microrganismos que podem
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contaminar as carnes e afetar drasticamente a slidensumidor e possibilitar ainda, a ocorréncia
de surtos de origem alimentar. Além disso, os mdadores ndo usam mascara, avental, luvas e
nem protetores de cabelo. Ligbal., (2009) também relataram insatisfacdo no queralipeito a
higiene pessoal dos manipuladores.

De acordo com Ordonez, 2005, a temperatura étirmadnazéns de carne refrigerada é de -1
a 2 °C. As carnes podem ser armazenadas nos bdiméficos em contato com o ambiente ou
envoltas em peliculas plasticas. No primeiro cas&m da temperatura, deve-se preocupar também
com a umidade relativa de modo a evitar dessecag@esficiais excessivas ou condensacgdes de agua
na superficie da carne, fatos estes, que poderardeigarne com um aspecto de dificil aceitagéo e
favorecer a proliferagdo microbiana, respectivameNb segundo caso, 0 manuseio das carnes se
torna mais facil e mais higiénico, com uma protegé@dor contra a contamina¢éo. Durante as visitas
aos estabelecimentos, as temperaturas encontrstdaara entre 4,7° a 18°C, isto é, muito superiores
ao limite de seguranca para a conservacdo dasscdftesa mesma condicdo de irregularidade foi
encontrada por Linet al., (2009) e Oliveirat al., (2008(b)).

Além disso, as carnes chegam aos agougues em d®learros ou em caminhdes sujos.
Quando chegam ao acougue nao sdo imediatamengeraflas e as temperaturas de refrigeragéo séo
altas (inadequadas), o que acaba proporcionanduaior indice de contaminag¢do microbioldgica.

Para se desenvolverem, os microrganismos necessiéntie outros requisitos, de nutrientes
e de uma atividade de agua favoravel (dgua dispbrgara o crescimento microbiano - aw)
(FRANCO & LANGRAF, 2003; JAY, 2005). Na maior pades estabelecimentos foram encontradas
carnes refrigeradas armazenadas em bacias plasticasma grande quantidade de exsudado, o qual
possui uma elevadg & uma rica fonte de nutrientes, consistindo nurno rkamente propicio para o
desenvolvimento microbiano.

Um outro ponto de extrema importancia é que assailevem ser fracionadas em superficies
de aco inoxidavel de modo a evitar a contaminagdorotiana. Entretanto, em alguns
estabelecimentos até havia mesas de ac¢o inox, dmnaram colocadas sobre elas, chapas de
polietileno de alta densidade para realizar osespds quais ja estavam bastante riscadas e sujas d
sangue, que poderiam servir, indubitavelmente, cama o6tima fonte para o desenvolvimento
microbiano. Outra situacdo encontrada foi o comecdrnes em chapas de polietileno, que, se
encontravam sobre mesas de madeira. Em outrosekstimbentos as carnes eram cortadas
diretamente sobre os azulejos (de cor branca) mzada.

Em todos os estabelecimentos, as facas utilizades @ corte das carnes, assim como as
sacolas plasticas utilizadas para acondicionaraases no momento da venda foram encontradas
expostas ao ambiente, quando deveriam estar gaardac ambiente préoprio, livre da contaminacao
pela poeira, pela fumaca e até mesmo contra osifargue por ventura surgirem.

No que se refere a Higiene do Estabelecimentor@ai®SVS/MS n° 326 de 1997 estabelece
que os edificios, equipamentos, utensilios e tadademais instalacdes devem ser mantidos em bom
estado de conservacdo e funcionamento e que as d@lam ser secas, isentas de vapor, poeira,
fumagca e agua residual.

No entanto, todos os estabelecimentos visitadasnéraen-se em avenidas movimentadas, por
onde transitam veiculos pesados, 0s quais promaesuspensdo da poeira presente no asfalto,
misturando-a a fumaca liberada pelos veiculos aeteatelo aos estabelecimentos, que se encontram
de portas bem abertas para as avenidas, sem afgudetbarreira contra a poeira e a fumaca.

Com relacao ao estado de conservacao do estabetegcicomo um todo, foram encontradas
as seguintes ndo conformidades: 1 — os azulejebéim e da parede de alguns estabelecimentos estéo
quebrados/descascados, o que facilita 0 acimuhoatiéria organica e a proliferagdo microbiana; 2 —
os azulejos do chdo dos estabelecimentos sdo, ammaioria, de cor escura, 0 que dificulta a
avaliacdo do grau de sujeira; 3 — os balcdes ffigos de alguns estabelecimentos estdo em total
condicao de descuido apresentando uma grande dpd@tde colénias microbianas e a parte interna
danificada pela ferrugem.

A Portaria SVS/MS n° 326 de 1997 estabelece no fiteistema de Controle de Pragas” que
os estabelecimentos devem aplicar um programazeéiceontinuo de controle de pragas, e que as
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inspecdes tanto dos estabelecimentos como dascaeaasdantes devem ser periddicas, com vistas a
diminuir os riscos de contaminacdo. Em todos asbetcimentos foram encontradas moscas, que séo
veiculos de contaminacdo das carnes e que, pgridexem ser eliminadas através de sistemas de
controle de pragas que combatam as pragas senmioatam as carnes.

6. CONCLUSOES

Todos os estabelecimentos visitados ferem, de algwdo, os principios da seguranca
alimentar, especialmente no que diz respeito a ¢estyra de armazenamento das carnes. Sendo
assim, de acordo com os resultados obtidos, pbdersfecar, claramente, que ha a necessidade de
uma rigorosa fiscalizacdo, por parte da vigilasaaitaria, aos estabelecimentos comercializadares d
carnes, como forma de minimizar os riscos a intiege fisica do consumidor.

Além disso, faz-se necessarigalizacdo de mudancas na estrutura fisica dakedstimentos
de modo a adequéa-los ao que a ANVISA e o CdédigoPdsturas do Municipio de Aracaju
estabelecem, como também a realiza¢do de curstapdeitacdo para os manipuladores das carnes a
fim de que tenham a real nogao do perigo que tos@®nsumidores correm ao consumirem carnes de
ma qualidade.
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