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Resumo

A sociedade atual vem buscando cada vez mais a seguranga alimentar, ou seja, a oferta de alimentos livres de agentes que
podem por em risco a salde do consumidor. Com base nisso, objetivou-se com este trabalho verificar as condi¢Bes de
armazenamento e acondicionamento de carnes in natura comercializadas em minimercados do Distrito VI de Recife-
PE/Brasil. Foram visitados 21 estabelecimentos, avaliados através de um formulario de verificacdo com itens referentes ao
armazenamento e acondicionamento de carnes, temperatura de balcdo de refrigeracdo e temperatura de carnes congeladas.
Observou-se irregularidades nos itens em todos os minimercados, comprometendo a qualidade do produto comercializado.
Foi possivel concluir que as condices de armazenamento e acondicionamento de carnes in natura nos estabelecimentos
visitados séo insatisfatorias, portanto, os minimercados devem ser priorizados com permanente inspecdo sanitaria e
capacitacdo de funcionarios, a fim de promover a seguranca alimentar do consumidor.
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Abstract

Contemporary society is increasingly looking to food security, namely food supply free of agents that may pose a risk to
consumer health. Because of this, the objective of this study was verify the storage and packaging conditions of in natura
meat marketed in minimarkets VI District, Recife-PE/ Brazil. There were visited 21  establishments, evaluated using a
checklist with items related to the storage and packaging of meat, temperature-counter refrigeration and temperature of
frozen meat. Observed irregularities on items in all minimarkets, compromising the quality of the product sold. It was
concluded that the storage conditions and packaging of fresh meat establishments visited were unsatisfactory, so the mini-
markets should be prioritized with permanent sanitary inspection and training of employees in order to promote food security
of the consumer.
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Introducéo

A sociedade atual vem buscando cada vez mais evitada por completo, mas pode ser reduzida
a seguranca alimentar, ou seja, a oferta de com a utilizacdo de boas praticas
alimentos livres de agentes que podem por em (ZANDONADI et al., 2007). Sendo um
risco a saude do consumidor (VALENTE e alimento bastante consumido a carne é também
PASSOS, 2004). Por outro lado, a um excelente meio de cultura para a
contaminacdo dos alimentos ndo pode ser proliferacdo de micro-organismos, devida a sua
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composicao rica em nutrientes e ao seu teor
elevado de 4gua (ROCA e SERRANO, 1995).
Este fato pode levar a modificacdo de
caracteristicas  organolépticas, levando a
depreciacdo do produto ou impedindo o seu
consumo (PARDI et al., 1995). Além disso, ha
0 risco de multiplicacdo de micro-organismos
patogénicos,  relacionados as  Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAS), que sdo
de grande relevancia, ja que é crescente o
nimero de casos de surtos provenientes de
contaminacBes alimentares, resultando em
altos indices de morbidade, aumento da
mortalidade e perdas econdmicas (RISTOW,
2007).

Anualmente os Orgdos oficiais de
salde publica registram varios casos de DTAs,
devido as falhas em procedimentos nos
estabelecimentos que comercializam alimentos
(MENNUCCI et al., 2007).

A carne e seus derivados s&o
frequentemente envolvidos em casos de
toxinfeccdo alimentar devido & possibilidade
de contaminacdo ocorrer desde as operacdes de
abate, armazenamento e distribuicdo, sendo
sua intensidade dependente das medidas
higiénicas adotadas (SILVEIRA, 1994).

Em pesquisa realizada por Xavier e
Joele (2004), para avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias de carnes in natura
comercializadas em supermercados, agougues,
feiras e mercados na cidade de Belém-PA, foi
observado que apenas estes Ultimos estavam de
acordo com o0s padrGes estabelecidos na
legislacéo.

Em estudo semelhante, feito por
Oliveira et al. (2006), acerca das condi¢des
higiénico-sanitarias de comercializacdo de
carne in natura em dois mercados publicos na
cidade de Recife-PE, ficou evidenciada a
contaminagdo cruzada em 92% dos boxes pela
presenca de  algumas  espécies  de
enterobactérias,  Staphylococcus  spp. e
Streptococcus beta-hemolitico.

De acordo com Leles et al. (2005), a
contaminacgdo cruzada ocorre de um alimento
para outro através do contato direto, por
manipuladores de alimentos, equipamentos ou
superficies de contato contaminadas.

No intuito de minimizar a
multiplicacdo de micro-organismos e 0s seus

efeitos, a conservacdo de alimentos com uso do
frio € um método bastante utilizado, pois a
refrigeracdo provoca a catalisacdo de reacOes
metabdlicas dos micro-organismos, através de
enzimas dependentes de temperatura, levando
ao retardamento do crescimento microbiano
(JAY, 1994).

Por sua vez, os equipamentos de
refrigeracdo devem também encontrar- se em
area ventilada e ao abrigo da luz solar direta e
de fonte de calor, além de ser respeitada a
capacidade de armazenamento, permitindo um
adequado acondicionamento dos produtos
(HAZELWOOD & McLEAN, 1998).

Muitos refrigeradores ndo apresentam
termdmetros, porém, a temperatura de
armazenamento é um elemento extremamente
importante para a conservagdo do alimento,
pois a velocidade de multiplicacdo das
bactérias € influenciada entre outros fatores,
pela temperatura (HAZELWOOD e McLEAN,
1998; MORANDINI et al., 2001). Além disso,
é¢ necessario dispor de refrigeradores
especificos para laticinios, carnes e produtos
cozidos, a fim de evitar a contaminagédo entre
os produtos (SILVA JUNIOR, 1997).

Com base na importancia da qualidade
sanitaria dos alimentos, objetivou-se com este
trabalno  verificar as  condigbes de
armazenamento e acondicionamento de carnes
in natura comercializadas em minimercados
localizados no Distrito Sanitario VI de Recife-
PE/Brasil.

Material e Métodos

O estudo foi desenvolvido na area de
abrangéncia do Distrito Sanitario VI (DS VI)
da cidade do Recife, situada na regido Sul.
Com uma populagdo de 353.798 habitantes
(IBGE, 2000) distribuidos em uma é&rea de
3.092 ha. e 96.407 domicilios, é considerada a
mais populosa do Recife, representando 24,9%
da populagéo da cidade (RECIFE, 2004).

Para que se alcance maior eficiéncia no
atendimento a populacdo, os bairros contidos
no DS VI séo divididos em trés microrregides:
MR 6.1- Boa Viagem, Brasilia Teimosa, Pina,
Ipsep e Imbiribeira; MR6.2 — Ibura e Jordéo e;
0 MR 6.3 — Cohab (RECIFE, 2004). A MR 6.1
foi escolhida entre as demais para a coleta de
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dados, por ser a que possui maior diversidade
de estabelecimentos e heterogeneidade
socioecondmica entre 0s bairros. Em
companhia dos inspetores sanitérios, os dados
foram coletados nos meses de abril e maio de
2011. Foram avaliados 21 minimercados,
sendo estes caracterizados por pequenas
instalacbes que comercializam  produtos
alimenticios e artigos de primeira necessidade,
localizados geralmente em vizinhancas de
grande circulacdo (SAAB & GIMENEZ, 2000;
SEBRAE- MG, 2005). A escolha dos
minimercados foi feita de forma aleatoria. Os
inspetores sanitarios identificaram em suas
respectivas areas de atuacdo, 0S
estabelecimentos que praticavam o comércio
de carne in natura, gerando assim, um estudo
exploratorio descritivo ndo probabilistico com
amostragem intencional.

Para a avaliacdo dos estabelecimentos,
foi feito um formulédrio de verificacdo
abordando itens referentes as boas praticas que
devem ser adotadas em estabelecimentos que
comercializam alimentos, com base nos
regulamentos sanitarios: Resolugdo RDC n°.
216 de 2004; Portaria Municipal do Recife n°.
49/95, que trata da Norma Técnica Especial
(NTE) sobre alimentos de 1/95; Decreto
Estadual n°. 20786 de 1998 e Portaria n°. 304
de 1996. Dessa forma, foram inspecionadas as
condigdes referentes ao armazenamento e
acondicionamento de carnes, capacidade e
condi¢cbes de refrigeragdo, considerando
presenca ou auséncia de camaras frias, estado
de conservacdo e higiene das camaras,
temperatura do balcdo de refrigeracdo e
temperatura de carnes congeladas.

Ap6s a coleta, os dados foram
armazenados no programa Excel 2007, e em
seguida analisados através da obtencdo da
distribuicdo absoluta e relativa, de acordo com
Sampaio (1998).

Resultados e Discussao

Em relagdo ao armazenamento das
carnes, dos vinte e um minimercados visitados,
em apenas um (4,76%) as camaras frigorificas
encontravam-se em bom estado de
conservacéo, higiene e funcionamento; em oito
(38,09%), verificou-se camaras sem higiene e
em mau estado de conservacdo; e em doze

(57,14%), observou-se que ndo existia camaras
frigorificas no local, como representa a tabela
1.

A respeito do acondicionamento das
carnes, dos vinte e um estabelecimentos, em
doze (57,14%) os produtos estavam
adequadamente acondicionados; e em nove
(42,86%), verificou-se a presenca de caixas de
papeldo, acondicionamento de  outros
alimentos, sacolas plasticas de transporte e
carnes em contato com o piso da camara
frigorifica, como mostra a tabela 1.

Neste contexto, o Art. 50 da NTE
01/95 descreve que no acondicionamento, ndo
é permitido o contato direto do produto com
jornais, papéis coloridos ou filmes pléasticos
usados e com a face impressa de papéis, filmes
plasticos ou qualquer outro invélucro que
possa transferir ao alimento substancias
contaminantes (RECIFE, 1995).

Outro fator a ser levado em
consideracdo é a capacidade da camara fria, e
de acordo com o Decreto Estadual no 20.786,
Art.300, inciso XVI, camaras frias, balcdo
frigorifico ou geladeiras, devem ter capacidade
proporcional a demanda para adequada
conservagédo dos alimentos (PERNAMBUCO,
1998). A respeito disto, Hazelwood e Mclean
(1998) comentam que 0 excesso de produtos
encontrados nos refrigeradores pode ser a
causa mais comum do apodrecimento de
produtos pereciveis, sendo necessaria a
circulacéo do ar refrigerado entre os alimentos.

Verificando-se a temperatura no balcéo
de refrigeragdo das carnes acondicionadas, foi
observado que em oito estabelecimentos
(38,09%) a temperatura estava entre 0°C e 7°C;
e em treze (61, 91%) a temperatura estava
entre 10°C e 18°C, como mostra a tabela 1. Foi
verificado também que em 100% dos
estabelecimentos, o balcdo de refrigeracdo ndo
possuia termémetro e planilha de registro de
temperatura.

No que diz respeito a carne congelada,
foi  verificado que em apenas um
estabelecimento (4,76%) as carnes congeladas
estavam sob temperatura igual ou inferior a —
18°C; em seis (28,57%) as carnes
encontravam-se sob temperatura inadequada;
cinco (23,81%) néo realizavam venda de carne
congelada; e em nove (42,86%) ndo foram
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encontradas carnes congeladas no momento da

visita, como demonstra a Tabela 1.

Tabela 1- Condi¢bes de armazenamento e acondicionamento de carne in natura comercializadas em
minimercados do Distrito Sanitario VI, Recife-PE

Condicoes Adequado Inadequado Inexistente Nao se aplica
Céamaras frias 1-4,76% 8-38,09% 12-57,14% 0%
Acondicionamento 12-57,14% 9-42,86% 0% 0%
Temperatura no balcdo de 8-38,09% 13-61,91% 0% 0%
refrigeracdo

Termbmetro no balcdo de 0% 0% 100% 0%
refrigeragéo

Temperatura de carnes 1-4,76% 6-28,57% 9-42,86% 5-23,81%

congeladas

Em estudo semelhante, Morandini et
al.  (2001), verificando a qualidade
microbioldgica de carne moida resfriada,
vendida a varejo no Rio Grande Sul,
encontraram  balcdes  frigorificos  cujas
temperaturas variavam de 0°C a 12°C e nesses
mesmos balcdes, 93,5% das amostras
apresentaram-se improprias para 0 Consumo,
de acordo com a anélise de coliformes fecais.

De acordo com a NTE 01/95, os
alimentos  comprovadamente  congelados
devem ser mantidos em temperatura igual ou
inferior a -18°C (RECIFE, 1995).

Ainda neste contexto, o Decreto
Estadual no 20.786, Art.300, inciso XVI, diz
gue camaras frias, balcGes frigorificos e
geladeiras devem estar em perfeito estado de
conservacao e funcionamento, com
termémetro visivel no caso de balcdes
frigorificos e camaras frias. Além disso, é
necessario monitoracdo e registro da
temperatura (PERNAMBUCO, 1998).

A Portaria n°. 304/96 do Ministério da
Agricultura exige que toda a carne colocada a
venda saia dos abatedouros ou centrais de
desossa ja preparada em seus diversos cortes e
devidamente acondicionada, proporcionando
maior  periodo de tempo para a
comercializacdo. J& no varejo, a carne devera
ser preservada a temperatura de até 7°C, como

forma de promover maior seguranca ao
consumidor (BRASIL, 1996).

Mirmann et al. (2004), ressaltam que
durante o processo de conservacdo, manter 0s
alimentos nas temperaturas adequadas é
importante para inibir a proliferacdo de
microrganismos, assim como, minimizar 0s
efeitos das reacOes quimicas responsaveis pela
deteriorag&o.

Para Bramorski et al. (2005), a falta de
controle de temperatura de conservacdo dos
alimentos pereciveis pode provocar perdas
econbmicas e nutricionais do produto, além de
comprometer a seguranca sanitaria e alterar
caracteristicas sensoriais como sabor, odor, cor
e textura.

Segundo Rodrigues et al. (2004), méas
condigdes de armazenamento,
acondicionamento e exposicdo direta ao
ambiente permite a contaminacéo e veiculagdo
de microrganismos e o consumo de alimentos
nessas condicBes € responsavel por grande
parte dos casos de toxinfeccOes alimentares
nos consumidores.

De forma geral, a Portaria n° 326/97
diz que os métodos de conservagdo e 0s
controles  necessérios  devem  promover
protecdo contra microrganismos deteriorantes
e/ou patogénicos, dentro dos limites de uma
pratica comercial correta, de acordo com as
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boas préticas de prestacdo de servico na
comercializacdo (BRASIL, 1997).

Concluséao

Pode-se concluir que todos os
minimercados apresentaram irregularidades em
um ou mais itens avaliados, comprometendo o
produto comercializado, possibilitando a
contaminacdo cruzada e perda da qualidade da
carne. Portanto, os minimercados devem ser
priorizados com permanente inspe¢ao sanitéria
e capacitacdo de funcionarios para que adotem
boas praticas de higiene na comercializagdo
dos alimentos, a fim de promover a seguranga
alimentar do consumidor.
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