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Solucédo apresentada

Carne bovina com qualidade

As garantias de qualidade intrinseca aos produtos ou de servigos ou de segurancga sanitaria
sdo exigidas cada vez mais pelo consumidor e buscadas pelos participantes das cadeias
produtivas. Transformacdes vém ocorrendo na coordenac¢do das cadeias produtivas para
garantir a qualidade do produto final, que depende de cada etapa deste processo
(CENTENARO, 2004).

A qualidade da carne é definida por suas propriedades fisico-quimicas e é traduzida em
maciez, sabor, cor, odor e suculéncia. Estas propriedades séo determinadas pelos fatores
inerentes ao individuo (genética, idade, sexo), a fazenda de origem (manejo alimentar,
manejo geral) transporte, manejo pré-abate, abate e métodos de processamento da
carcaca, duracao e temperatura de estocagem e a forma de cozinhar (CENTENARO, 2004).

O pH da carne - que afeta a maciez, cor, sabor e odor - € determinado pela quantidade de
glicogénio no masculo no momento do abate. Carne com pH em torno de 5,5 geralmente é
macia, com boa coloragéo e de paladar saboroso. Se o masculo contém menos glicogénio
ao abate, havera menos &cido latico. Pecas com pH em torno de 5,8 a 6,2 tendem a ser
mais escuras, duras e impréprias para consumo. Carnes com pH entre 6,2 e 7,0 sédo
escuras, firmes e secas a cocgéo e somente poderéo ser comercializadas se manufaturadas
(CENTENARO, 2004).

Para ter qualidade, uma carne deve atender aos aspectos: visual influindo na deciséo de
compra pelo consumidor, organoléptico, satisfacdo em comer a carne, nutricional, oferecer o
que o corpo humano precisa ou deseja e de seguranca, ter sido higiénica e sanitariamente
obtida, ou seja, ndo causar doencas (CENTENARO, 2004).

Responsavel técnico

De acordo com 0 CRMV/MG (2027?), O Responsavel Técnico dos estabelecimentos
(matadouros e frigorificos; fabricas de conserva e/ou embutidos; entrepostos de carnes e
derivados; industrias de subprodutos derivados) que abatem, industrializam, manipulam,
armazenam, beneficiam e embalam produtos ou derivados da carne, quando no exercicio de
suas fungdes, deve:

a) ter conhecimento técnico da area a que se propde ser responsavel;
b) estabelecer as condigbes minimas de infraestrutura e funcionamento dos equipamentos;

c) garantir o cumprimento dos memoriais descritivos, quando da elaboragdo de um produto,
atentando para as atualizacdes de procedimentos tecnoldgicos;

d) garantir o cumprimento das normas de abate humanitario;
e) orientar a aquisicdo de animais sadios, oriundos de regifes sanitariamente controladas;

f) orientar a aquisicdo de matéria-prima, aditivos, conservantes e embalagens legalmente
aprovadas, bem como o seu uso correto e legal,

g) ter conhecimento sobre a origem, o mecanismo de acéo, a validade e o poder residual
dos desinfetantes e demais produtos quimicos utilizados;

h) estabelecer o programa integrado de controle de pragas e roedores;

I) estar ciente dos programas de controle de qualidade dos produtos e das normas de boas
praticas de fabricacéo;
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j) assegurar os padroes das embalagens e do armazenamento para a conservacao do
produto final;

k) orientar sobre os cuidados no transporte e na comercializacdo dos produtos;

[) orientar e treinar a equipe de trabalhadores da empresa, ministrando-lhes ensinamentos
necessarios a sua seguranga e ao bom desempenho de suas fungdes, especialmente
praticas higiénico-sanitarias e manipulacdo de produtos;

m) fazer cumprir todas as normas de seguranca do trabalhador e certificar-se de que todos
0S equipamentos estejam em plenas condi¢des de uso e disponiveis ao pessoal treinado
para a sua utilizacao;

n) trabalhar em consonancia com os servicos oficiais de inspecao e vigilancia sanitaria,
visando a producéo de alimento de boa qualidade;

0) notificar as autoridades sanitarias das ocorréncias de interesse a saude coletiva;
p) assegurar a qualidade e a quantidade adequadas da agua utilizada na industria;
q) orientar o tratamento e o uso racional dos efluentes e residuos orgéanicos;

r) adotar medidas preventivas e reparadoras a possiveis danos ao meio ambiente
provocados pelo estabelecimento;

s) garantir o destino dos animais, produtos ou pegas condenadas, conforme determinacao
do servico oficial de inspecéo, e

t) conhecer os aspectos legais a que esta sujeito o estabelecimento, especialmente quanto
aos regulamentos e normas especificos, tais como:

Lei Data da Publicacéo Descricao

Dispde sobre o Exercicio da Profisséo de
Médico- Veterinario e Cria os Conselhos

Lein®5.517 23/10/1968 Federal e Regionais de Medicina
Veterinaria.

Lei n° 7.889 23/11/1989 Dispde sobre a inspecao sanitaria e
industrial dos produtos

Lein° 8.078 11/09/1990 DispBe sobre a protecdo do consumidor, e

d& outras providéncias.

Aprova o novo Regulamento da Inspecéo
Decreto n®9.013 29/03/2017 Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal.

Fica alterado nos termos da redacgéo que
se segue, 0 Regulamento da Inspecédo
Decreto n°® 1.255 25/06/1962 Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, aprovado pelo Decreto n°
30.691, de 29 de margo de 1952.

Decreto n° 69.502 05/11/1971 Compete a0 Ministerio da Agricultura o
registro, a padronizagéo e a inspegao de
produtos vegetais e animais, inclusive na
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fase de sua industrializacéo, em
consonancia com os objetivos da politica
de desenvolvimento agroindustrial.

Portaria MAPA n° 05 08/11/1988

23Aprova a padronizagao dos cortes de
Carne Bovina.

Portaria MAPA n° 304 22/04/1996

Os estabelecimentos de abate de bovinos,
bubalinos e suinos, somente poderédo
entregar carnes e miudos, para
comercializacdo, com temperatura de até
7 (sete) graus centigrados.

Portaria MAPA n° 368 04/09/1997

Aprova o Regulamento Técnico sobre as
condicdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricacao para
Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos.

Portaria MAPA n° 46 10/02/1998

Institui o Sistema de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle — APPCC — a
ser implantado, gradativamente, nas
industrias de produtos de origem animal
sob o regime do servico de inspecdo
federal — SIF, de acordo com o manual
genérico de procedimentos.

Portaria MAPA n° 145 01/09/1998

Programa de distribuigdo de carnes
bovinas e bubalinas ao comércio varejista
previamente embaladas e identificadas.

Portaria MAPA n° 210 10/11/1998

Aprovar o Regulamento Técnico da
Inspecado Tecnolbgica e Higiénico-
Sanitaria de Carne de Aves.

Instrugdo Normativa

MAPA n° 42 20/12/1999

Altera o Plano Nacional de Controle de
Residuos em Produtos de Origem Animal
— PNCR, e os Programas de Controle de
Residuos em Carne — PCRC, Mel —
PCRM, Leite — PCRL, e pescado —
PCRRP.

Instrugdo Normativa

MAPA n° 02 21/01/2000

2021 @ Servico Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT

Estabelecer a obrigatoriedade do
relacionamento no Servigo de Inspecdo
Federal do Departamento de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal, na forma
regulamentar, de todos os
estabelecimentos industriais que
transformem peles em couros (curtumes),
das diversas espécies animais ou que
tenham entre outros objetivos, a obtencao
de matéria prima destinada as industrias
produtoras de gelatinas.
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Aprovar o Regulamento Técnico de
Métodos de Insensibilizagdo para Abate
Humanitario de Animais de Acougue.

Instrugdo Normativa

MAPA n° 04 31/03/2000

e Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Carne
Mecanicamente Separada (CMS)
de Aves, Bovinos e Suinos.

e Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de
Mortadela.

e Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de
Linguica.

e MAPA Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de
Salsicha.

Instrugdo Normativa

n° 55 01/12/2011

Proibe a importacdo, a producao, a
comercializagdo e o0 uso de substancias
naturais ou artificiais, com atividades
anabolizantes hormonais, para fins de
crescimento e ganho de peso em bovinos
de abate

Instrugdo Normativa

MAPA n° 83 21/11/2003

Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Carne Bovina em Conserva
(Corned Beef) e Carne moida de Bovino.

Instrugdo Normativa

MAPA 1n° 09 04/05/2004

Aprova o Sistema Brasileiro de
Classificagao de Carcacas de Bovinos, em
todo o territorio nacional, e a classificacdo
dos bovinos abatidos nos
estabelecimentos sob o controle do
Servico de Inspecao Federal (SIF).

Instrugdo Normativa

MAPA n° 8 11/03/2009

Aprova o método oficial para determinagao
dos parametros para avaliacdo do teor
total de agua contida em carcagas
resfriadas e cortes de aves.

Oficio Circular MAPA

n° 008 04/03/2010

Suspenséao da elaboragéo e
comercializagdo de produtos temperados
de aves (carcacas, cortes e produtos de
aves).

Oficio Circular MAPA

n 6 06/09/2001

Orienta procedimentos a serem adotados
em estabelecimentos de abate, frente a
suspeita de Febre Aftosa, pelo Servigo de
Inspecéo Federal — SIF.

Resolu¢cdo CRMV-

MG N° 368 25/10/2019
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DispBe sobre a responsabilidade técnica
dos profissionais médicos-veterinarios que
atuam exclusivamente em
estabelecimentos varejistas e atacadistas
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gue realizam a producdo, o
fatiamento/fracionamento na auséncia do
consumidor, a embalagem e a rotulagem
de produtos alimenticios de origem animal,
e da outras providéncias.

Resolucdo SES/MG 27/05/2020 Divulga o Regulamento Técnico de Boas
N.° 7123 Praticas para estabelecimentos que
realizam comércio varejista de carnes, no

ambito do Estado de Minas Gerais.

Tabela 1 - Manual de Responsabilidade Técnica
Fonte: CRMV/MG [202-?]
Programa de higienizacao

Segundo o Decreto n° 9.013/2017 a “higienizagao é o procedimento que consiste na
execucao de duas etapas distintas, limpeza e sanitizagao”, sendo limpeza “a remocéo fisica
de residuos organicos, inorganicos ou de outro material indesejavel das superficies das
instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios”. A sanitizagdo consiste em “remover
fisicamente residuos organicos, inorganicos ou de outro material indesejavel das superficies

das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios” (BRASIL, 2017).

Para um estabelecimento que manipule alimentos de origem animal e/ou vegetal funcionar
de forma legal, é exigido que as atividades higiénicas estejam alinhadas as Boas Préticas de
Fabricacdo — BPF. Uma das exigéncias do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento — MAPA requer é a elaboracdo de um programa de controle de qualidade, os
Procedimentos Padréo de Higiene Operacional — PPOH (IFOPE, 2020).

O PPOH, é uma forma de controlar qualitativamente os padrdes de higiene de um
estabelecimento, contemplando os programas de qualidade da agua, higiene de superficie
de produto, prevencdo de contaminacao cruzada, higiene pessoal, protecao contra
contaminacado do produto, identificagdo e estocagem de produtos toxicos, saude dos
manipuladores e controle integrado de pragas (IFOPE, 2020).

No PPHO os aspectos trabalhados séo:

Protec&o contra contaminacgédo/alteracéo do produto;

e Identificagdo e estocagem adequada dos produtos toxicos;
e Salde dos operadores;

e Potabilidade da agua;

e Higiene das superficies de contato com os alimentos;

e Prevencdo da contaminacao cruzada;

e Higiene pessoal,

e Controle integrado de pragas;

e Regqistros (IFOPE, 2020).
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O principal objetivo do PPOH é garantir a seguranca alimentar antes, durante e depois das
manipulacdes. Depois de elaborado e implantado o Plano PPHO dentro dos prazos
definidos, é necessério que o documento seja enviado a Chefia do Servigco de Inspecéo de
Produtos de Origem Animal SIPA / DFA da Unidade Federativa onde estiver localizado o
estabelecimento, por meio da Inspec¢éo Federal local, do Posto ou da Representacdo
Regional do SIPA/DFA a que estiver vinculado (IFOPE, 2020).

Laborat6rios de alimentos

e Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL.
Endereco: Av. Brasil 2880 — Campinas/SP

Fone: (19) 3743- 1700

Site: <http://www.ital.sp.gov.br/>.

e Laboratério de Alimentos do Tecpar.

Endereco: Rua Professor Algacyr Munhoz Mader, 3775 Cidade Industrial de Curitiba — CIC
81350-010 — Curitiba/PR.

Fones: (41) 3316-3000 / (41) 2104-3000 / (41) 3346-3141

Site: <http://www.tecpar.br/>.

e Laboratério Analitico de Alimentos e Bebidas — LAAB.
BR 465 km 7 - RJ
Fone: (21) 3787 3851

Site: <http://www.ufrrj.br/laboratorio/laab-rural/>.

e LBN- Laboratério Bromatolégico Nacional
Endereco: Av. Mutinga, 3885 - Jardim Santo Elias - S&o Paulo — SP
Fone: (11) 3904-1932

Site: < https://www.lbnanalises.com.br/>.

Laboratorio Micral
Endereco: Rua Gomensoro, 131 - Olaria, Rio de Janeiro — RJ
Fones: (21) 2290-1495 / 2290-8768

Site: <http://www.micral.com.br/>.

Conclusdes e recomendacoes

O controle da qualidade das carnes em frigorificos passa pelas questes de legislagéo,
higienizacéo e controle das condicbes ambientais para garantir um processamento seguro
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da carne. Isto somente sera possivel com recursos humanos capacitados, ambiente e
métodos de limpeza adequados.

Recomenda-se a leitura das normas e regulamentos citados, que podem ser obtidos através
do site < https://www.gov.br/agricultura/pt-br/centrais-de-conteudo/legislacao-1>. Acesso em
30 de jul. 2021. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA.
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