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RESUMO - Teve-se por objetivo realizar a avaliagdo de perigos microbiolégicos presentes em 15 amostras de
bifes de cox@o mole resfriados e 15 amostras de acém moido resfriados adquiridos em 15 acougues na cidade de
Diamantina, MG. Foi realizada a pesquisa de Salmonella sp., contagem de aerébios meséfilos e de
Staphylococcus coagulase positiva/g. No momento da aquisi¢do das carnes foram coletadas informagdes através
de um “check-list” relacionado com a adocdo de boas préticas de fabricacdo e procedimentos de abate,
transporte, distribuicdo e comercializagdo das carnes e fez-se a classificacdo dos estabelecimento em baixo,
médio e alto risco. Os resultados das andlises laboratoriais evidenciaram que a Salmonella sp. esteve ausente nas
15 amostras de bifes de coxdo mole e em 20% das amostras de acém moido. A contagem média de aerébios
meséfilos foi de 5 x 10° UFC/g e 26 x 10° UFC/g, em bifes de coxdo mole e acém moido, respectivamente.
Quanto a Staphylococcus coagulase positiva, este foi detectado em 60% das amostras de acém moido analisadas
e em 40% das amostras de bifes de coxdo mole. As contagens médias foram de 26 x 10° UFC/g e 8 x 10° UFC/g,
respectivamente. Em relacdo a avaliacdo das préaticas adotadas para manipulacdo e comercializacdo das carnes,
nenhum estabelecimento atendeu aos requisitos necessdrios, o que levou a classificagdo de alto risco a 100% dos
estabelecimentos analisados. Os dados obtidos revelaram a presenca de sérios perigos para salide nas carnes
bovinas resfriadas comercializadas em Diamantina, MG.

Palavras-Chave: Contaminagio de carnes, avaliagdo higi€nico-sanitdria, seguranca alimentar.

ABSTRACT - The objective of this work was to carry through the evaluation of microbiological dangers in 15
cooled samples of beefburguer and 15 cooled samples of grounded meat in 15 butcher’s shop in Diamantina,
MG. There was carried through the research of Salmonella sp., aerobic organisms and Staphylococcus. At the
moment of the collection of the samples of meat, information related in a check-list with the adoption of good
manufacture practices and procedures of slaughter, transport, distribution and commercialization conducted the
establishment to be classified in low, medium and high risk. The results of the laboratorial analysis showed that
the Salmonella sp was absent in 15 samples beefburguer and in 20% of the samples of grounded meat. The
average count of the aerobic organisms was about 5 x 10° CFU/g e 26 x 10° CFU/g, in beefburguer and grounded
meat, respectively. The Staphylococcus was detected in 60% of the grounded meat samples, and in 40% of the
beefburguer samples. The average count was about 26 x 10° CFU/g and 8 x 10° CFU/g, respectively. According
to the evaluation of the practices adopted to the manipulation and commercialization of meat, the conclusion of
this work, classified in high risk (100%) in all the butcher’s shop studied. The data obtained revealed the
presence of serious dangers for the health of the cooled cattle meat commercialized in Diamantina, MG.

Keywords: Meat contamination, sanitary inspections, food safety.

INTRODUCAO centrada no principio de andlise de risco. Tal politica
implica a avaliacdo e o controle dos riscos que
apresentem as matérias-primas, as praticas agricolas

Atualmente, a politica alimentar baseia-se nas e as atividades de processamento dos alimentos, para
diretrizes internacionais do Codex Alimentarius, a sadde do consumidor (Seguranga Alimentar, 2002).

* Autor para correspondéncia. E-mail: aca2006 @nca.ufmg.br.
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A Andlise de Risco Microbiolégico é uma nova
ferramenta para a gestdo da seguranca alimentar, que
surgiu em conseqiiéncia da necessidade de se
uniformizar a gestdo dos riscos associados com a
seguranca de alimentos, focando um perigo
microbiolégico em particular, em determinado tipo
de alimento, para um tipo especifico de consumidor
(Oliveira & Melo Franco, 2003).

Por seu teor em nutrientes, por suas qualidades
organolépticas e pela influéncia de certos fatores
ambientais, os alimentos se tornam excelentes
substratos onde penetram, crescem e multiplicam
numerosas espécies e variedades de microrganismos.
A soma das condicdes relacionadas com outras
caracteristicas dos alimentos e o comportamento de
fatores ambientais condicionam o grau de
perecibilidade dos produtos. “As fontes de
contaminacio podem ser direta ou indireta, incluindo
individuos, animais domésticos, insetos, utensilios,
dgua, ar, solo e as matérias-primas” (Pardi et al.,
1993).

A carne bovina em cortes € moida "in natura" tem
sido reconhecida como fonte primdria de infeccdo
quando manipulada incorretamente, ocasionando
graves conseqiiéncias a satde dos seres humanos,
tanto para os préprios manipuladores como os
consumidores. A literatura relata pesquisas que
obtiveram resultados preocupantes quanto ao nivel
de contaminacdo das carnes, dos equipamentos,
utensilios e manipuladores, assim como pela adogdo
de praticas inadequadas de manipulacio de
alimentos.

Estudos desenvolvidos em diferentes cidades e
regides do pais revelam os altos indices de
contaminacdo microbiolégica em carne bovina
moida (Tanure et al. 2006, Fritzen et al. 2006,
Ferreira & Sobrinho, 2003, Pigatto & Barros 2003) e
em cortes carneos bovinos (Gelli et al. 2005,
Oliviera et al., 2003, Shionara et al., 2003, Sigarin et
al., 2003, Coutinho et al., 2003, Oliveira et al. 2002).
Todos os autores concluem sobre as precdrias
condig¢des deste produto que estd sendo oferecido ao
consumidor.

Em relag@o as praticas adotadas na manipulacdo e
comercializagdo, a literatura também registra a
inadequacdo das mesmas (Gelli et al. 2005, Pereira
et al. 2003, Shinohara et al., 2003) assim como os
altos indices de contaminagdo em equipamentos,
utensilios (Gelli et al. 2005, Pereira et al. 2003,
Shinohara et al., 2003) e nos manipuladores de
carnes (Gelli et al. 2005, Pereira et al. 2003,
Oliveira et al.2003, Shinohara et al., 2003).
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Sabe-se que a carne, mesmo que seja de um animal
sadio contamina-se desde a sangria passando por
toda a tecnologia de abate, bem como nos pontos de
comercializacdo (Pardi et al., 1993).

As boas priticas de higiene do animal antes do abate
sdo importantes, pois a carga microbiana presente no
couro pode exceder a 10° UFC/cm® (Lee & Fung,
1986 apud Terra & Fries, 2003). Durante o processo
de abate, a esfola e a evisceracdo sdo considerados
pontos criticos de controle que poderdo determinar
uma maior ou menor contaminacdo das carcacas. A
carcaca inevitavelmente entra em contato com o
couro, patas, pélos, utensilios (facas), equipamentos,
manipuladores uniformes, dgua de lavagem e com o
ar do abatedouro (Terra & Fries, 2000).

O “lay-out” dos equipamentos e utensilios devem
apresentar-se adequados para ndo se transformarem
em potenciais riscos devido as dificuldades
apresentadas no decorrer do processo de
higienizacdo, pelo acimulo de matéria organica que
acaba levando a formacdo do biofilme (Machado et
al., 2004), além da predisposicdo presente no
ambiente de producdo de alimentos, pela umidade e
temperatura (APHA, 1992).

Nas pequenas cidades do interior do pafs, assim
como em Diamantina, cidade histdrica do interior de
Minas Gerais, ¢ freqiiente a observagdo da pratica da
comercializa¢do de carnes abatidas
clandestinamente, sendo visualizados os veiculos
estacionados em frente aos estabelecimentos com
carcacas cobertas por lonas plasticas ou folhas de
bananeiras e sendo expostas a venda em
estabelecimentos com condigdes precdrias de
higiene, colocando em risco a saide do consumidor.

Mediante o exposto, teve-se por objetivo realizar
avaliacdo de perigos microbiolégicos presentes em
carnes de bovinos resfriadas provenientes de abate
clandestino e comércio ilegal, em Diamantina, MG,
Vale do Jequitinhonha, bem como fazer discussdo
sobre os riscos relacionados a esta prética.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas amostras de cortes de carnes

resfriadas de bovinos e de carne moida
comercializados em 15 acougues na cidade de
Diamantina. Entre os cortes de carnes, foram

analisados 15 amostras de bifes de coxdo mole e 15
amostras de acém moido. Amostras de 500 gramas
foram adquiridas comercialmente em sacos plésticos,
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identificadas e acondicionadas em caixa de isopor
com gelos e transportadas até o laboratério de
microbiologia da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri, em Diamantina, MG.

Foi realizada a pesquisa de Salmonella sp. em 25
gramas, contagem de aerébios meséfilo e de
Staphylococcus coagulase positiva/g. As andlises
laboratoriais foram conduzidas conforme
recomendacdes  oficiais do Manual de
Microbiologia de Alimentos de Origem Animal e
Agua do Ministério do Agricultura (Brasil, 2003).

Para as andlises microbiolégicas realizou-se
diluicdes seriadas das amostras. A quantidade de 25g
de cada amostra foram adicionadas em 225 mL de
solucdo salina peptonada 0,1%. Realizou-se
homogeneizacdo por aproximadamente 60 segundos
em “stomacher”, obtendo-se a diluicdo 10 A partir
da diluicdo inicial 10™, efetuou-se as diluicdes 107 e
10'3, adotando os mesmos procedimentos, porém em
volume total de 10 ml. Estas diluicdes foram

utilizadas para as pesquisas de todos os
microrganismos.
Para a pesquisa de Staphylococcus coagulase

positiva, inoculou-se sobre a superficie seca do dgar
Baird-Parker, 0,1 mL de cada dilui¢do selecionada.
Com o auxilio de alca de Drigalski, o inéculo foi
espalhado cuidadosamente por toda a superficie do
meio, até sua completa absor¢do e as placas foram
incubadas invertidas a 36 °C por 48 horas. Realizou-
se a leitura nas placas que continham entre 20 e 200
colodnias, classificando como coldnias tipicas (T):
negras brilhantes com anel opaco, rodeadas por um
halo claro, transparente e destacado sobre a
opacidade do meio e colOnias atipicas (A):
acinzentadas ou negras brilhantes, sem halo ou com
apenas um dos halos.

Registrou-se separadamente as contagens de coldnias
tipicas e atipicas. Fez-se a sele¢do de 3 a 5 coldnias
de cada tipo T e A; e semeou cada colonia em tubos
contendo caldo BHI e fez-se a incubagdo a 36°C, por
24 horas. Posteriormente foi realizada as provas de
coagulase, termonuclease e catalase como testes
complementares para identificacdo do agente.

A enumeracdo de aerébios mesdfilos foi realizada
semeando 1 mL de cada diluicdo descrita
anteriormente em placas de Petri estéreis.
Adicionou-se cerca de 20 mL de Agar Padrio para
Contagem fundido e mantido em banho-maria a 46-
48°C. Homogeneizou-se adequadamente o dgar com
o inéculo, e foi deixado em repouso para solidificar
em superficie plana. As placas foram incubadas
invertidas a 36 °C por 48 horas e realizou-se a leitura
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selecionando as placas que continham entre 25 e 250
coldnias.

Realizou-se pré-enriquecimento para a pesquisa de
Salmonella sp. com incubacdo de aliquotas das
diluicdes das amostras preparadas a 36 °C por 20
horas. O enriquecimento foi realizado com
pipetagem de aliquotas de 0,1 mL das amostras pré-
enriquecidas para tubos contendo 10 mL de caldo
selenito cistina e em tubos com 10 mL de caldo
tetrationato. Os tubos foram incubados a 41 °C em
banho-maria, com agitacdo, por 30 horas.

A partir dos caldos seletivos de enriquecimento, fez-
se o repique sobre a superficie previamente seca de
placas com cada meio sélido seletivo, estriando de
forma a se obter colonias isoladas. Dessa forma
foram obtidas 2 placas de BPLS, uma origindria do
caldo selenito cistina e outra do caldo tetrationato e
duas placas de agar SS obtidas do mesmo modo. As
placas foram incubadas invertidas, a 36 °C por 24
horas e as coldnias tipicas foram submetidas a
provas bioquimicas para identificacdo de Salmonella

sp.

A contagem do nimero de colonias em todos os
testes foi realizada conforme recomendagdes oficiais
(Brasil, 2003).

No momento da aquisicdo das carnes foram
coletadas informagdes através de um “check-list”
relacionado com a adog¢do de boas praticas de
fabricacdo conforme recomendado em Portaria e
Regulamento técnico especifico da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria, RDC no. 275 de
21 de outubro de 2002 (ANVISA, 2006). Foram
avaliados 15 itens em relacdo as instalagdes, 10 em
relacdo aos equipamentos, 8 em relacdo aos
manipuladores e 10 em relagcdo a matéria-prima. Para
avaliacdo dos dados obtidos os itens avaliados foram
classificados em necessarios, recomendaveis e
imprescindiveis, baseado no risco potencial inerente
a cada item em relacdo a qualidade e seguranca dos
produtos e processos e fez-se classificacdo dos
estabelecimentos em baixo, média e alto risco, de
acordo com o atendimento dos itens avaliados.

As condigdes de transporte e distribuicdo das carnes
foram avaliadas quanto ao atendimento a
temperatura de transporte, desossa e cortes,
embalagens, rétulos e as condigdes de obtengdo e
comercializacdo da carne moida, de acordo com
recomendacdes do Ministério da Agricultura e
Abastecimento (Brasil, 2006), sendo elas: Portarias
No. 304 de 1996, Portaria no. 89 de 1996, Portaria
no. 90 de 1996, Portaria no. 368 de 1997, Portaria
145 de 1998 e Instrucdo Normativa no. 83/2003.
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Tabela 1. Frequéncia de microrganismos em carnes de bovinos resfriadas comercializadas em Diamantina, MG.

Frequéncia de microrganismos

Pesquisa de

Aerobios mesofilos

Contagem de Staphylococcus
coagulase positiva

Amostras de carnes Saslm;;;gella (Valoae;é\;l édios) (Valores médios)
/=08 & UFClg
Bifes de coxdo mole 5x10°
Ausente 8 x 10°
Acém moido Presente em 20% 26 x 10° UFC/g 26x 10°

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos em relagdo as andlises
microbioldgicas estdo apresentados na Tabela 1.

A Legislacdo RDC n°. 12/2001 (ANVISA, 2006)
exige a auséncia de Salmonella sp/25 g de carne. Os
outros patégenos avaliados nio sdo exigidos pela
legislagdo, porém, Staphylococcus  coagulase
positiva indicam a presenca de patégenos e a
contagens de aerdbios mesoéfilos indica que a
contaminacdo alta poderd estar incluindo patégenos
e/ou deteriorantes.

Em relacdo a presenca de Salmonella sp em carnes
moida também foram detectadas por Sigarini et al.
(2006), Fritizen et al. (2006), Pigatto; Barros.
(2003), Almeida et al. (2002) e em niveis
preocupantes como os encontrados neste trabalho
que foi em 20% das amostras analisadas (Tabela 1).

As Dbactérias do género Salmonella sp, s@o
microrganismos mais freqiientemente envolvidos em
casos e surtos de enfermidades de origem alimentar.
Por ser um microrganismo entérico, pode estar
presente no organismo dos animais € do homem. Em
funcdo da capacidade de disseminacdo, pode ser
isolada de vérios ambientes e consequentemente em
diversas matérias primas alimentares (Franco&
Landgraf, 1996). A presenca desses microrganismos
em carne bovina deve-se, muitas vezes, a praticas
inadequadas de obtengcdo, processamento e
comercializacdo deste produto. a contaminacdo da
carne por Salmonella sp. pode inclusive levar a
contaminacdo cruzada de outros alimentos na casa
do consumidor (Almeida et al., 2002).

Os resultados obtidos em relagdo as contagens de
Staphylococcus coagulase positiva sdo compativeis
com os dados descritos na literatura (Gelli et al.,
2005, Pigatto& Barros, 2003, Shinohara et al., 2003,
Oliveira et al., 2002) e também merecem destaque
uma vez que esteve presente em 60% das amostras
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de carne moida analisadas em em 40% das amostras
de bifes em altas contagens (Tabela 1).

A presenca de Staphylococcus coagulase positiva
pode representar indicio de condi¢des inadequadas
de processamento e/ou armazenamento de alimentos,
pois além de sua importancia devido a producdo de
toxinas, é wuma forte indicacdo de praticas
inadequadas de manipulacio de alimentos, visto que
este microrganismo apresenta alto poder colonizante
e pode habitar as mais diferentes regides do corpo
humano, sendo os manipuladores participantes da
epidemiologia da maioria dos surtos de intoxicacio
estafilocécica (Fagundes & Oliveira, 2004).

Staphylococcus coagulase positiva em qualquer
quantidade no alimento € reconhecida com um risco
potencial para a satde publica, uma vez que podera
se multiplicar, produzindo a toxina estafiloc6cica em
quantidade suficiente para o desenvolvimento de
intoxicacdo alimentar e outros tipos de alergias
(Balaban & Rasooly, 2000). A quantidade de
enterotoxina estafilocécia minima para  causar
sintomatologia em humanos é de 15 a 357 ng por kg
de peso corporal (Yi & Lee-Wong, 1997).

Relatos de intoxicacdo alimentar por enterotoxinas
estafilocécicas sdo descritas em todo o mundo. Nos
Estados unidos estima-se que 1 a 2 milhdes de
pessoas/ano sdo acometidas por esta toxinas
provenientes de alimentos de origem animal. No
Brasil, segundo dados do Ministério da Satde,
593.212 casos de intoxicacdo alimentar ocorreram
entre 1984 e 1997, porém ndo foi especificado as
fontes envolvidas (Fagundes & Oliveira, 2004).

Pode-se observar que existe uma relagdo entre altas
contagens de aerdbios mesdfilos e Staphylococcus
coagulase positiva, o que era esperado e também
descrito por Gil (2000) e Franca Filho (2006), pois a
maioria dos mesoéfilos sdo Gram positivos. A
presenca de Staphylococcus em altas contagens
também pode ser explicada pelo alto valor protéico
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das carnes e este grupo de alimentos também sio o0s
mais envolvidos com os surtos de intoxicacdes
estafilocécicas (Franco & Landgraf, 1996).

A discussdo sobre os riscos veiculados pelos
alimentos com Staphylococcus € ampla , uma vez
que esta bactéria além da patogenicidade para o
homem apresenta resisténcia a determinadas drogas
antimicrobianas, agravando sua importancia para a
saude publica.

A contagem de aerébios mesoéfilos observada (Tab.
1) é considerada alta. Embora a legislacdo ndo exija
esta andlise para carnes, 80% das amostras de carne
moida e 40% das amostras de bife apresentaram
contagens superiores a 10° UFC/g. Estes dados sdo
compativeis com os descritos por Tanure et al.
(2006). Segundo Gil (2000), quando o numero de
bactérias mesoéfilas, apresentam valores acima de 10°
UFC/cm? , 0 abate ocorreu em mas condicdes
sanitdrias. Roca & Serrano (1995) citam que a
deterioracdio da carne tem inicio quando as
contagens estdo na faixa de 10° UFC/g.

A importancia da deteccdo de aerdbios mesdfilos
deve-se a esta andlise ser utilizada para indicar a
qualidade sanitdria, de modo que estando presentes
em altas contagens € indicador de insalubridade, pois
as maiorias dos microrganismos patogénicos sio
mesdfilos e quando presentes, deve-se ficar atento
pela possibilidade de multiplicagdo nos alimentos
mal conservados e/ou preparados inadequadamente,
representando assim riscos para a satde (Franco &
Landgraf, 1996).

A contagem elevada deste grupo de bactérias em
alimentos pereciveis € sugestiva do uso de matéria
prima contaminada ou processamento insatisfatorio,
podendo também indicar abuso no bindmio tempo-
temperatura durante o armazenamento (Gil, 2000).
Estes microrganismos podem ser encontrados em
todas as fases da producgdo, podendo-se citar como
fontes, o pessoal e o ambiente de processamento
(Roca, 2004), bem como devido a fatores intrinsecos
do animal ocorridos com estresse de abate que leva
ao desenvolvimento dos processos metabdlicos
musculares, facilitando a contaminagdes cruzadas
durante a evisceragdo; pela contaminagdo com o
couro, com conteddos do trato respiratério, digestivo
e genito-urindrio e a prépria dgua utilizada no
processo (Faucitano, 1998 apud Terra & Fries, 2003,
Santos Filho, 2003).

Em relagdo a avaliacdo das praticas adotadas para
manipulagdo e comercializagdo das carnes, nenhum
estabelecimento atendeu aos requisitos necessdrios.
Em relacdo ao ndo atendimento das recomendacoes,
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as instalacdes ndo atenderam a 100% dos 15 itens
avaliados, os equipamentos a 70% dos 10 itens
avaliados, os manipuladores a 50% dos 8 itens e o
processamento dos alimentos a 80% dos 10 itens
avaliados. O critério de risco para as instalagdes foi
classificado como alto risco, pois ndo atenderam a
nenhum item avaliado, assim como os equipamentos,
manipuladores e processamento do alimento por ndo
atenderem a maioria dos itens avaliados
considerados necessdrios e imprescindiveis. O ndo
atendimento a 90,5 % do total de itens necessarios e
58,8% dos itens imprescindiveis, levou a
classificacio de alto risco a 100% dos
estabelecimentos analisados.

A questdo quanto ao ndo atendimento dos itens
avaliados, torna-se mais grave quanto os dados sdo
confrontados com as andlises laboratoriais (Tab. 1),
indicando que estas prdticas inadequadas podem
estar contribuindo de forma expressiva no nivel de
contaminacdo das carnes. Devido ao fato de uma
grande variedade de equipamentos e utensilios
manterem-se em contato com os alimentos durante
toda a cadeia produtiva, estes representam riscos de
contaminacdo. A vigildncia sanitdria (ANVISA,
2006) e o Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento (Brasil, 2006) fazem uma série de
recomendacdes quanto a adequacdo de materiais,
como dos processos de higienizacdo, visando
minimizar os riscos para os alimentos. Praticas
inadequadas de manipulac¢do também foram descritas
em outros trabalhos (Gelli et al. 2005, Pereira et al.
2003, Shinohara et al., 2003), re-afirmando a
necessidade de adequagdo para assegurar a
seguranga deste alimento.

Outra questdo a ser considerada é a condicdo dos
manipuladores dos alimentos nestes
estabelecimentos com uma maioria (60%) que
sequer usavam vestimentas limpas, representando
risco constante para as carnes. A questdo
preocupante em relacdo aos manipuladores também
foi descrita na literatura (Gelli et al. 2005, Pereira et
al. 2003, Oliveira et al.2003, Shinohara et al., 2003).

Entre as principais causas de doencas de origem
microbiana veiculadas por alimentos estd a
manipulagdo inadequada dos mesmos. Portanto, as
pessoas que manipulam alimentos desempenham
uma fung@o importante na preservacdo da higiene
dos mesmos, pois podem representar uma importante
fonte de transmissdo de vdrios patégenos. A maioria
das doencas transmitidas por alimentos estd ligada
aos habitos precdrios de higiene pessoal e doméstica
dos manipuladores, a higienizacdo e ao controle
ambiental, dentre outros (Silva et al., 2005).
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Todos os estabelecimentos (100%) comercializavam
carnes sem inspecdo sanitdria. A distribuicdo
também era realizada inadequadamente. Em todos os
estabelecimentos foi observada a recepgdo de
carcacas transportadas em automdveis abertos,
cobertos por folhas de vegetais ou lonas e expostas
ao piso das carrocerias. As carnes expostas para o
comércio ndo eram separadas em cortes e
encontravam-se suspensas em ganchos no préprio
ambiente de comercializacdo. Em todos os
estabelecimentos foi encontrada carne previamente
moida e os moedores em péssimo estado de higiene.
Estas préticas estdo em desacordo com as legislacdes
especificas para os cortes cdrneos, conforme as
Portarias No. 304 de 1996, Portaria no. 89 de 1996,
Portaria no. 90 de 1996, Portaria no. 368 de 1997,
Portaria 145 de 1998 e para carne moida conforme e
Instrucdo Normativa no. 83/2003.

Para assegurar a qualidade sanitdria das carnes,
existem legislacdes que dispdem sobre as condi¢des
de criacdo, as exigéncias para abate sob inspecdo de
profissional competente, as exigéncias de condi¢des
adequadas para transporte e para comercializagdo.
Todos estes cuidados visam a disponibiliza¢do para
o consumidor de um alimentos seguro. Também o
cédigo de defesa do consumidor assegura este direto
ao cidaddo, sendo a sadde respeitada. Entretanto as
préticas de abate e comércio ilegal sdo rotineiras no
Brasil.

O abate clandestino de animais para consumo no
Brasil é, responsavel por aproximadamente 50% do
mercado nacional (Resenha - ABIF, 1997). Este
procedimento representa grave risco para a saiude da
populacido, por impedir o controle sanitdrio da carne
comercializada, tanto pela auséncia de exame
adequado da carcaga, que permite identificar
possiveis agentes transmissores de doencas para o
homem, quanto pela ndo-observincia de normas e
procedimentos sanitdrios durante a manipulacido do
animal. A ingestdo de carne contaminada é causa de
diversas doencas, com custos diretos aos sistemas de
satide e indiretos a capacidade de trabalho (Bankuti
& Azevedo, 2003).

Freitas et al. (2003), avaliaram o abate clandestino
na 4rea metropolitana de Belém, os aspectos
higiénicos sanitdrios dos alimentos advindo da
pratica e implicacdes para satide coletiva. Pelos
resultados concluiram que elevado risco sanitdrio
relativo a ocorréncia de zoonoses estava associado
ao abate clandestino de animais. A carne e demais
alimentos oriundos desta pratica ilegal apresentam
condi¢des que os tornam improprias para consumo
humano, devido a contaminagdo bem como as
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préticas inadequadas de manipulagdo, concluem os
autores.

Dados disponiveis na literatura mostram a situagdo
preocupante em todo o pafs, atingindo elevados
percentuais de abate clandestino como as préprias
autoridades federais o declaram, acarretando sérios
riscos a saude publica e danos a indudstria de
derivados. Vale ressaltar que as principais causas do
abate clandestino estdo diretamente ligadas a
necessidade de dar destino aos animais de descarte;
sonegacdo de taxas e impostos; baixo investimento
nas instalagdes e baixo custo de operagdo;
deficiéncia da fiscalizagdo (nimero reduzido de
profissionais); facilidade de colocag@o do produto no
mercado  varejista local, desinformac¢do do
consumidor e a falta de puni¢@o rigida aos infratores
(Bankuti & Azevedo, 2003).

Conforme consta na Carta Constitucional Brasileira,
a saude constitui como um dos direitos sociais, €
cumpre ao Estado a responsabilidade pela protecdo
da satde do cidaddao. Diversas sdo os documentos
legais que definem a forma de promog¢do da satde,
dentre eles a Lei Federal 8080/90 (ANVISA, 2006),
a Lei orglnica da sadde, cujo artigo 2°. Ratifica o
postulado da constituicdo de 1988, no setor da
saude.

E consenso que o sistema de produgio e
comercializagdo de carnes no Brasil é um problema
de saide publica com forte influéncia econdmica
pela ndo adogdo de praticas adequadas de produgdo,
manipulagdo e comercializagdo com também pela
inoperancia dos sistemas fiscalizadores.

Com a elaboracdo da Lei 7.889/89 MS (ANVISA,
2006), o sistema de Inspecdo sanitdria no Brasil foi
desmembrado em trés niveis de atuagdo, o que
implicou a transferéncia do controle para outras
esferas de poder. Assim, o Sistema de Inspecdo
Federal (SIF) foi mantido para a fiscalizacdo de
carnes comercializadas em todo o territério nacional
e aquelas destinadas a exportagdo, sendo criado o
Sistema de Inspecdo Estadual (SIE), priorizando a
comercializacdo de carnes no ambito Estadual, e o
Sistema Municipal (SIM), que autoriza o controle da
inspecdo sanitdria por parte dos municipios.

Segundo Mathias (1999) e Pigatto (2001), o sistema
de inspe¢do Estadual estd mais vinculado a
abatedouros de menor porte. Ainda segundo Pigatto
(2001) e DBO Rural (2001), aos poucos o sistema de
inspecdo Estadual vem ganhando credibilidade
principalmente devido a modernizagdo e a menor
burocracia quando comparado com o SIF.
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Alguns autores mencionam que, apdés a divisdo de
responsabilidade de fiscalizagdo com o Ministério da
Agricultura que teoricamente deveria reduzir o abate
clandestino principalmente por disponibilizar aos
municipios local adequado ao abate, a situag@o se
agravou ainda mais, uma vez que permite o proprio
municipio contratar o veterindrio responsavel pelo
servico de inspecdo. O sistema de inspecdo
Municipal (SIM) é diretamente condicionado as
préticas politicas locais, sendo, portanto dificil uma
conclusdo precisa em termos de sua atuagdo. Pigatto
(2001) afirma que se trata de situagdo bastante
delicada, onde os animais destinados ao abate, bem
como as condigdes de abate, sanitdrias e de inspecdo
ocorrem de forma ineficiente, tendo estes
estabelecimentos estreita relagdo com os abatedouros
clandestinos.

Como base de comparacdo, foram tomados os dados
do IBGE de consumo de couros bovinos inteiros, o
que € checado a partir do consumo de cromo,
utilizado para o curtimento. Desta comparagdo,
observou-se que informalidade esteve préxima a
30% ao longo do ano 2000 (Bankuti & Azevedo,
2003).

Em relacdo aos aspectos econdmicos pode-se
constatar o elevado grau de ociosidade,
aproximadamente 40%, que as empresas frigorificas
operam. Soma-se a este fato o elevado nimero de
empresas que tiveram suas atividades encerradas
devido a problemas financeiros. Calcula-se que pelo
menos 10 empresas localizadas nas principais
regides produtoras do pais, e que possuiam registro
no SIF encerraram suas operagdes no ano de 2000
(DBO Rural 2001). Diferentes fontes consideram
indices em torno de 30 a 50% do montante de
bovinos abatidos clandestinamente no pais (Bankuti
& Azevedo, 2003).

A vigilancia sanitaria deve desempenhar um papel de
relevancia para promogdo de satude, de acordo com o
artigo 6°. da Lei Federal 8080/90 (ANVISA, 2000),
em que estabelece: “ o conjunto de acdes capaz de
eliminar, prevenir ou prevenir riscos a saide e
intervir nos problemas sanitdrios decorrentes do
meio ambiente, da producio e circulagdo de bens e

da prestacao de servicos de interesse da saide”.

A fungdo de realizar a vigilincia sanitdria é de
competéncia do poder piblico, porém ¢ evidente a
necessidade de uma acdo conjunta dos usudrios, dos
profissionais da drea, das entidades, das
organizagdes populares para um trabalho integrado
objetivando o cumprimento das leis de protecdo a
vida. Na realidade, é necessario um trabalho em
conjunto de profissionais da drea de satide, mediante
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seu compromisso com a saude coletiva e por serem
responsdveis pela qualidade de vida do cidaddo
brasileiro para que esta situacfio preocupante possa
ser a0 menos amenizada visando o direito basico de
acesso a alimento sauddvel.

E consenso que o sistema de produgio e
comercializagdo de carnes no Brasil é um problema
de saide publica com forte influéncia econdmica
pela ndo adogdo de praticas adequadas de produgdo,
manipulagdo e comercializagdo com também pela
inoperancia dos sistemas fiscalizadores.

CONCLUSAO

Os dados obtidos revelam a presenca de altos indices
de contaminacdo microbiolégica nas amostras de
carnes provenientes de abate clandestino e
comercializadas  ilegalmente na cidade de
Diamantina, MG. Esta prética acarreta sérios riscos
para a saide do consumidor e ocorre pelas falhas
existentes nos processos legais de inspe¢do de
alimentos e vigilancia sanitdria no Brasil.
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