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Resumo

Produtos carneos apresentam uma composigao que facilita sua deterioragéo, e cuidados desde a produgao ao consumo garantem sua qualidade.
Avaliaram-se pH, temperatura, calcio, umidade, gas sulfidrico e sulfito de carnes moidas e mortadelas, e o conhecimento do consumidor na
conservacao destes produtos. Quanto ao pH, todas as amostras de carnes moidas e duas de mortadelas estavam fora do padrao estabelecido
por LANARA. A temperatura de 60% das amostras estava superior ao preconizado. Todas as amostras estavam dentro dos padrdes quanto
ao teor de calcio e umidade. Todas as carnes moidas e 92% das mortadelas apresentaram gas sulfidrico. A presenga de sulfito foi observada
em 47% das carnes moidas. Analisando-se os rotulos observou-se que 20% das mortadelas ndo condiziam quanto ao teor de calcio e 57%
das mortadelas e 40% das carnes moidas nao condiziam com o valor estabelecido para a umidade. Apenas 60% dos consumidores observam
a temperatura de conservagio dos produtos carneos nos postos de vendas, mas isto é feito utilizando o “tato”, o que obviamente nio condiz
com o valor real da temperatura, e é comum o congelamento destes na propria embalagem. Acredita-se que a industria e o estabelecimento
comercializador devam ser fiscalizados com maior rigor e que agoes educativas do consumidor devam ser estimuladas visando a garantia
da qualidade no setor de alimentos.
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Abstract

Meat products present a composition that facilitates its deterioration. Cares since the production to the consumption guarantee its quality.
Was evaluated pH, temperature, calcium, humidity, sulfidrico gas and sulfite of pounded meats and mortadelas, and the knowledge of the
consumer in the conservation of these. Respecting to pH, all the samples of pounded meats and 2 of mortadelas were of the established one
for LANARA. The temperature of 60% of the samples was superior to the praised one. All the samples were inside of the standards respecting
to the composition of calcium and humidity. All pounded meats and 92% of mortadelas had presented sulfidric gas. The sulfite presence
was observed in 47% of the pounded meats. Analyzing the label it was observed that 20% of mortadelas did not respecting to the calcium
composition and 57% of mortadelas and 40% of the pounded meats did not for humidity. But 60% of the consumers observe the temperature
of conservation of the meat products in the ranks of selling (“contact”) and the freezing of these in the proper packing is common. One
gives credit that the industry and the comercializador establishment must be fiscalized with bigger severity and that educative actions of the
consumer must be stimulated aiming at the guarantee of the quality in the food sector.
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1 Introdugao

ISSN 0101-2061

Produto carneo é toda carne na qual as propriedades da
carne fresca tenham sido alteradas por um ou mais dos seguintes
procedimentos: moagem, flocula¢do ou emulsdo, adigdo de
temperos, adigdo de agentes da cura ou tratamento térmico.
Um produto carneo bastante utilizado devido a versatilidade
em preparagdes culindrias é a carne moida. De acordo com
o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Carne
Moida este é um produto carneo obtido a partir da moagem de
massas musculares de carcagas de bovinos, seguida de imediato
resfriamento ou congelamento. A matéria-prima a ser utilizada
devera estar isenta de tecidos inferiores como o0ssos, cartilagens,
gordura parcial, aponevroses, tenddes, coagulos, nodos linfaticos,
etc. (BRASIL, 2003).

Nio ¢ permitida a obten¢do do produto a partir de moagem
de carnes oriundas da raspa de ossos e carne mecanicamente
separada - CMS, e a carne moida resfriada deve ser mantida a
temperatura de 0 a 4 °C. Como preconizado por Métodos Analiticos
para Controle de Produtos de Origem Animal - LANARA e
seus ingredientes, a carne propria para consumo deve ter pH
entre 5,8 € 6,2. O pH 6,4 indica carne para consumo imediato e,
acima disso, inicio de decomposi¢do (BRASIL, 1989). A carne
moida é um produto que adquire caracteristicas sensoriais
insatisfatorias rapidamente e para diminuir as perdas com sua
deterioragdo, o comércio utiliza um artificio fraudulento que
¢ a adi¢do de um conservante intencional, o sulfito de sddio,
colocando em risco a saide do consumidor. O uso de sulfitos em
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carnes e derivados intensifica a cor, restaura sua cor primitiva
e elimina odores desagradéveis, dando a aparéncia de produto
fresco (PIROLA, 2006).

Entende-se por decomposi¢do da carne a divisio da matéria-
organica, principalmente de natureza proteica, pela agdo de
bactérias que decompdem a carne em vérias substancias quimicas,
muitas das quais sao gasosas e com cheiro fétido, dentre elas
gases como o hidrogénio sulfurado, o diéxido de carbono, a
metana e a amoénia (THORTON, 1968).

Outro produto carneo de alto consumo, por ser de facil poder
aquisitivo, é a mortadela. De acordo com o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Mortadela este é um produto
carneo industrializado obtido de uma emulsao das carnes de
uma ou mais espécies de animais de agougue, adicionado ou ndo
de toucinho, ingredientes, embutido em envoltério natural ou
artificial de diferentes formas, submetido ao tratamento térmico
adequado, defumado ou ndo (BRASIL, 2000).

O limite maximo estabelecido para quantidade de CMS é de
60% para mortadelas (sem denominagdo), 40% para mortadelas
de ave e 20% para mortadelas tipo Bologna. O valor estabelecido
para teor de calcio em base seca para mortadelas é de 0,9%, para
mortadelas tipo Bologna é de 0,3% e para mortadelas de ave é de
0,6% (BRASIL, 2000). O teor de célcio nas mortadelas possui estreita
relagdo com a quantidade de CMS adicionada em sua composigao.
Em relagdo a temperatura de armazenamento, a Vigildncia Sanitaria
prevé uma faixa de 3 a 8 °C (BRASIL, 1999).

A umidade é um requisito extremamente importante na
classificagao da mortadela, pois estd diretamente relacionada com
suas condigdes higiénico-sanitdrias, ja que acima do recomendado
pode proporcionar a proliferacdo de microrganismos patogénicos
(FRANCO, 2003). De acordo com o Ministério da Agricultura o
teor maximo é de 65% (BRASIL, 2000). Como preconizado por
LANARA, o pH de mortadelas deve ser na faixa da neutralidade,
7,0 (BRASIL, 1989).

De acordo com a Resolugéo de Diretoria Colegiada - RDC
n°® 360 de 23 de dezembro de 2003, Rotulagem Nutricional é
toda descrigdo destinada a informar ao consumidor sobre as
propriedades nutricionais de um alimento. Quanto a composigdo
nutricional dos produtos, ¢ admitida uma tolerancia de no
maximo 20% em rela¢do aos valores de nutrientes declarados
no rétulo (BRASIL, 2003).

Alguns aspectos essenciais devem ser observados no momento
da compra de produtos carneos. Estes aspectos relacionam-se ao
produto e ao estabelecimento comercial e, em conjunto, garantem
a qualidade do produto a ser adquirido. E importante observar
a higiene do estabelecimento comercial, balcoes frigorificos
e funciondrios, as condi¢cdes de temperatura em que estes
produtos sio mantidos e suas caracteristicas sensoriais, além de
informagdes cruciais apresentadas no rétulo do produto, como
prazo de validade, temperatura de conserva¢ao, dentre outras.

Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade fisico-
quimica de mortadelas e carnes moidas em diferentes pontos
de venda nas cidades do Rio de Janeiro e Niterdi, bem como
o conhecimento do consumidor quanto a conservagao destes
produtos.
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2 Material e métodos

2.1 Amostras

Amostras de mortadela (N = 8), mortadela do tipo Bologna
(N =4), mortadela de ave (N = 4) e mortadelas vendidas a granel
(N = 4) de diferentes marcas, em dois lotes, foram analisadas
quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas. Amostras de
carne moida bovina (N = 20) em dois lotes, comercializadas
por diferentes redes de supermercados nas cidades do Rio de
Janeiro e Niteroi, também foram analisadas. Os lotes, quando
ndo presentes nos rotulos dos produtos, foram considerados por
diferentes datas de aquisi¢do com intervalo superior a 7 dias.

2.2 Andlises fisico-quimicas

Medida da temperatura: Foi feita a medida da temperatura
nas amostras nos postos de venda e no laboratdrio de analise de
alimentos da Escola de Nutri¢do-UNIRIO, simulando o “local de
consumo’. O termoOmetro foi introduzido no interior do produto
e aleitura registrada. Foram feitas leituras em 3 pontos distintos,
considerando-se o meio e os extremos direito e esquerdo.

Medida de pH: Foi feita a medida do pH em dois pontos
distintos das amostras, utilizando-se fita de pH, no ponto de
venda e no “local de consumo”

Teste de sulfito: O teste de sulfito foi realizado nas amostras
de carne moida utilizando-se indicador Verde de Malaquita
(ANDRADE, 2006). O teste foi realizado em duplicata.

Teste de gds sulfidrico: O teste de gas sulfidrico foi feito
utilizando-se Pumblito de s6dio (ANDRADE, 2006). Este teste
foi feito em duplicata.

Umidade: A determinag¢do da umidade foi feita por dessecagio
em estufaa 105 °C (ANDRADE, 2006). Esta andlise foi feita em
quadriplicata.

Determinagdo do teor de cdlcio: As amostras passaram por
processo de calcinagio e foi feita a determinagao do teor de célcio
através da volumetria utilizando-se o EDTA (BRASIL, 2005). A
analise foi feita em quadriplicata.

2.3 Tratamento estatistico

Na rejei¢do dos dados fisico-quimicos foi aplicado o teste
de Dixon, e o teste T' de Student foi utilizado na avaliagdo do
produto em relagdo a legislacdo e as informagdes fornecidas
pela rotulagem nutricional.

2.4 Rotulagem

Os ingredientes utilizados na fabrica¢do das amostras de
mortadela foram analisados de acordo com o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Mortadela - Instru¢do Normativa
n° 4 de 31 de margo de 2000 do Ministério da Agricultura.

A rotulagem das amostras de mortadela foi comparada
com os resultados obtidos na andlise do teor de célcio acordo
com a RDC n° 360.

Os teores encontrados para umidade em mortadelas e carnes
moidas foram comparados com as rotulagens, considerando-se
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valores calculados a partir da composicao dos nutrientes, e
avaliados de acordo com a RDC n° 360 e com o preconizado
maximo 65%.

2.5 Cuidados na compra e conservagao de produtos cdrneos

Foi aplicado um questionario a 100 individuos frequentadores
de supermercados abrangendo questdes quanto a rotulagem,
frequéncia de compra, condigdes de transporte e armazenamento
de produtos carneos, visando avaliar o conhecimento do
consumidor a respeito dos cuidados que se deve ter ao comprar e
ao armazenar estes produtos. O questionario aplicado encontra-
se na Figura 1.

3 Resultados e discussao

3.1 Andlises fisico-quimicas

Os resultados encontrados na medida das temperaturas de
amostras de carnes moidas e mortadelas nos postos de venda
encontram-se nas Figuras 2 e 3, respectivamente.

Como representado nas Figuras 2 e 3, percebe-se que a maior
parte da amostras estava sendo armazenada a temperaturas
inadequadas, oferecendo riscos a qualidade higiénico-sanitaria
do produto e, consequentemente, a saide do consumidor.

Um estudo realizado por Gdes et al. (2004) avaliou a adequagdo
da temperatura de conservagdo de alimentos refrigerados
quanto as recomendacdes do fabricante em carnes e derivados
e diagnosticou que 30% das amostras avaliadas estavam fora dos
padrdes (GOES et al., 2004), resultado menos preocupante que
o encontrado no presente trabalho.

Em relagdo ao pH, tanto para mortadelas quanto para carnes
moidas ndo houve diferenca entre os valores encontrados no
ponto de venda e na chegada ao laboratério. Todas as amostras
de mortadela apresentaram pH 7,0, com exce¢ao das amostras
das marcas D e F, com valores de 8,0 e 6,0, respectivamente.
Todas as amostras de carne moida apresentaram pH entre 6,5 ¢ 7.
De acordo com as normas do LANARA, carnes moidas com pH
acima de 6,4 estao em inicio de decomposigao (BRASIL, 1989).

Os resultados obtidos no teste de sulfito estdo representados
na Figura 4.

Pode-se perceber que 48% das amostras revelaram adi¢ao
de sulfito. O sulfito tem a propriedade de devolver, as carnes em
deterioracdo, odor e cor proprios de carnes frescas, mascarando
as reais condi¢des do produto. Em um estudo realizado por
Pirola (2006) no municipio de Niterdi, Rio de Janeiro, com 30
amostras de carne moida, 17 apresentaram resultado positivo
para este teste (PIROLA, 2006). Ambos os resultados mostram
que esta pratica é comum e que nem sempre o consumidor estd
adquirindo carnes tdo frescas quanto imagina.

Quanto ao teste de gas sulfidrico, apenas duas amostras de
mortadela apresentaram resultado negativo. Todas as amostras
de carne moida apresentaram resultado positivo para o mesmo
teste. Assim, nota-se haver inadequac¢des na manipulagdo e/ou
na cadeia de frio que justifiquem a presenca deste gas em quase
97% das amostras analisadas, jd que ele indica decomposi¢ao
do produto.
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A determinagio do teor de umidade revelou que todas as
amostras de mortadela estavam de acordo com a legisla¢éo,
maximo de 65% (BRASIL, 2000).

Os resultados encontrados na comparacédo entre teores de
umidade encontrados para carnes moidas e mortadelas com as
respectivas rotulagens estdo dispostos nas Figuras 5 e 6.

Como observado na Figura 5, 40% das amostras de carne
moida apresentaram inconformidade entre valores encontrados
para umidade. Este valor foi calculado a partir da composigdo
dos nutrientes declarados na rotulagem. Conforme a RDC
n° 360, o limite para aceitagdo é, no maximo, 20% do valor. As
demais amostras apresentaram valores entre 2 e 19,60% acima
do declarado.

Na Figura 6 nota-se que 57% das amostras de mortadela
ndo estavam em conformidade com a RDC n° 360. As demais
amostras apresentaram valores de umidade entre 8,20 ¢ 18,52%
acima do calculado.

Valores de umidade acima do declarado indicam substitui¢ao
de nutrientes por dgua. Produtos nestas condi¢des detém um
valor nutricional menor do que o especificado. Carnes com
umidades em torno de 82%, como encontradas no estudo,
fornecem quantidade significativamente inferior de nutrientes
que amostras com umidades de 64%, também encontradas.
A perda tanto de macro quanto de micronutrientes deve ser
considerada, ja que carnes sdo a maior fonte de proteina de
excelente qualidade, e que carnes moidas especificamente sdo a
principal fonte de proteina e ferro heme de pessoas com menor
poder aquisitivo.

A analise do teor de cdlcio mostrou que tanto as amostras
de carnes moidas quanto as de mortadelas estavam dentro
do especificado pela legislagdo. Duas marcas de mortadelas
vendidas a granel foram as que mais se aproximaram do limite
estabelecido pela legislacdo, maximo de 0,9%, com valores de
0,88 € 0,87%. Uma hipdtese para o resultado encontrado é que
pode se tratar de produtos com qualidade inferior aos demais
e possuirem maior teor de CMS em sua constituicio.

Rotulagem

Duas amostras de mortadelas, cujos rétulos apresentavam
a denomina¢do de Mortadela Bologna, continham em sua
composicdo CMS, nédo aceitavel pelo Ministério da Agricultura
para tal classificagdo. Cabe lembrar que a mortadela do tipo
Bologna permite adi¢do de CMS até o limite maximo de 20%.
Estas amostras certamente passaram por um processo de
classifica¢ao inadequado, devendo apresentar a denominagio
“tipo Bologna” e ndo “Bologna”

Os resultados divergentes encontrados na comparagdo da
rotulagem com os teores de calcio encontrados em amostras de
mortadelas estdo dispostos na Figura 7.

A amostra A, mortadela sem denominacao, apresentou teor
de célcio inferior ao valor descrito na rotulagem do produto.
As amostras N e P, mortadelas de frango, apresentaram valores
de mais de 70% superior ao indicado no rétulo. A CMS de
frango vem sendo bastante utilizada em produtos cérneos
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Questionario

Vocé esta sendo convidado (a) para participar de uma pesquisa que vem sendo desenvolvida pela Escola de Nutri¢do da
UNIRIO visando avaliar a rotulagem nutricional e a qualidade de produtos carneos.
Aceitando participar deste estudo, pedimos que responda o questionario a seguir e o termo de participagéo.
Desde de ja somos gratos,

Grupo de Pesquisa — Controle de Qualidade de Alimentos

UNIRIO - EN - DTA

Termo de participagdo: Aceito participar da pesquisa
CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO DE PRODUTOS CARNEOS
respondendo ao questiondrio a seguir.

Nome: Idade:

assinatura

1. Ao comprar um produto carneo, o que o sr(a) observa no produto?

2. O sr(a) tem por hébito ler o rétulo destes produtos?
() sim ( ) ndo

3. O que costuma observar no rétulo?
( ) data de validade () data de embalagem () origem

() informagdes nutricionais () temperatura de conservagio

4. Costuma observar a temperatura do balcdo destes produtos?
() sim ( ) ndo

5. Com qual freqiiéncia compra produtos carneos?
() diariamente () semanalmente ( ) quinzenalmente

() mensalmente () outros

6. Na seqiiéncia de suas compras os produtos carneos sio colocados no carrinho em que momento?
() inicio () meio () indo para o caixa
() ndo soube informar () outros

7. O transporte dos produtos carneos até sua residéncia é feito como?

8. Ao chegar em sua residéncia esses produtos sdo guardados:
() imediatamente () ap6s limpeza de aparas/corte () sem preocupagio

9. Como os produtos carneos sdo embalados para o estoque?
() mantém embalagem original () corta em pedagos e envolve em filme PVC
( ) Embala integralmente em filme PVC () Guarda em potes plasticos

10. Os produtos carneos sdo estocados em:
() refrigerador () congelador () freezer

Figura 1. Questiondrio aplicado a 100 individuos frequentadores de supermercados na cidade do Rio de Janeiro em margo de 2007.
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(THORTON, 1968). Portanto, era esperado que em mortadelas
de ave houvesse esse resultado.

A marca G continha no rétulo a informacdo “Quantidade
ndo significativa’. O teor de calcio encontrado para ela foi de
0,83 g%, ou seja, apenas 0,07% abaixo do maximo estipulado
para mortadelas que é 0,90 g%. Sendo assim, a quantidade de
calcio presente nessa amostra é significativa.

Quanto as mortadelas tipo Bologna, em nenhuma das marcas
analisadas constava a quantidade de célcio em sua rotulagem. A
marca que apresentou menor teor de calcio, marca K, indicava
no rétulo quantidade ndo significativa deste mineral.

A quantidade de CMS utilizada na elaborag¢io de produtos
carneos ¢ fator determinante em sua qualidade. O processo de
separacao mecanica altera as propriedades funcionais da carne,
modificando as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos
produtos que a contenham, principalmente em relagio a textura
(FREITAS, 2004).

38%

62%

0 0-4°C @ 4,1-11°C

Figura 2. Temperaturas das amostras de mortadelas, mortadelas tipo
Bologna, mortadelas de ave e mortadelas vendidas a granel em diferentes
pontos de venda na cidade do Rio de Janeiro.

30%

70%

O 3-8°C

E 8,1-15°C

Figura 3. Temperatura (°C) das amostras de carne moida comercializadas em
diferentes pontos de venda nas cidades do Rio de Janeiro e Niter6i.

48%
52%

[ Negativo [] Positivo

Figura 4. Teste de sulfito em amostras de carnes moidas comercializadas em
diferentes pontos de venda nas cidades do Rio de Janeiro e Niteroi.
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Cuidados na compra e conservagdo de produtos cdrneos

O questionario utilizado na avaliagdo do conhecimento do
consumidor a respeito dos cuidados que se deve ter ao comprar
e ao armazenar produtos carneos foi aplicado a 100 individuos,
71% mulheres e 29% homens, faixa etdria de 21 a 84 anos.

A Figura 8 apresenta dados que o consumidor observa na
aquisi¢do de produtos carneos.

Dentre 0s 84% dos entrevistados que afirmaram se interessar
por uma ou mais informacdes contidas na rotulagem, validade e

40%

60%

[] Conforme

[ Nio conforme

Figura 5. Avaliagdo dos teores de Umidade quanto a RDC n° 360 em
amostras de carnes moidas comercializadas em diferentes pontos de
venda nas cidades do Rio de Janeiro e Niteroi.

43%

57%

[ Nio conforme [] Conforme

Figura 6. Avaliagdo dos teores de Umidade quanto a RDC n° 360 em
amostras de mortadelas, mortadelas tipo Bologna, mortadelas de ave
e vendidas a granel em diferentes pontos de venda na cidade do Rio
de Janeiro.

120 -
100 -

Calcio superior ou
inferior ao descrito (%)
S
(]

A G N P
Marca

Figura 7. Adequacido da quantidade de calcio encontrada ao descrito
na rotulagem em amostras de mortadela e mortadela de ave segundo
aRDC n° 360.
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cor foram as mais citadas. Ambas representam fatores decisivos
no momento da escolha do produto.

Um dos itens menos citados foram informagées nutricionais.
As informagdes nutricionais sdo de grande importéncia, ja que
indicam quais e em que quantidades determinados nutrientes estao
presentes naquele produto. Para determinados consumidores,
torna-se até perigoso nao observar a rotulagem nutricional do
produto. Hipertensos e hipercolesterolémicos, por exemplo,
necessitam de uma dieta com baixissima oferta de sddio e
gorduras saturadas, respectivamente. Apenas a leitura do rétulo
possibilitara a escolha do melhor alimento a ser consumido em
condigdes de restrigdo como essas.

Temperatura de conservagao ¢ um dos itens mais importantes
a ser observado e, de acordo, com a pesquisa percebe-se que esta
informacio é levada em consideracdo por uma pequena parte
dos entrevistados. Porém, por mais que se tenha o cuidado de
observar a temperatura de conserva¢ao do produto, nem sempre
é possivel saber a que temperatura ele esta submetido no ponto
de venda, ja que o balcdo pode ndo ser munido de termdmetro
ou este estar em local que néo seja facilmente visualizado.

Um dado preocupante é que 16% dos participantes do
inquérito ndo observam qualquer aspecto no produto antes de
compra-lo. As caracteristicas fisicas de um produto denotam o
minimo de qualidade presente ou ndo. Como ja dito, nem toda
deterioragdo é perceptivel aos olhos, mas certamente um produto
com suas caracteristicas alteradas, imprdprias ou embalagem
em estado precario tera suas condi¢oes higiénico-sanitdrias
prejudicadas.

Em relagdo a temperatura de armazenamento no local
de venda, 60% dos entrevistados afirmaram que costumam
observar a temperatura dos balcoes de exposi¢do dos produtos
refrigerados. Observar a temperatura em que os produtos estio
expostos é fundamental para se adquirir um produto refrigerado.
Fiscalizar este item é um meio de exigir o cumprimento desta
norma pelos estabelecimentos varejistas.

70 4
60
50 4
40 A

20 4
10 |

Embalagem
Odor

Cor
Consisténcia
Gordura
Liquido
Ingredientes
Validade

Inf. nutricionais
Origem

Data embalagem
Temperatura

Figura 8. Caracteristicas e informagdes observadas pelos consumidores
(n = 84) no produto carneo e na rotulagem.
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Culturalmente, a populagdo ndo detém o habito de observar
informagées no rétulo do produto nem a temperatura em que
este estd sendo conservado. Com o crescimento da tecnologia
de alimentos e da drea da nutrigédo, faz-se necessaria uma
mudanga nos hébitos do consumidor a fim de que estes avangos
sejam usufruidos de maneira plena. Ambos contribuem para o
consumo de alimentos com qualidade tanto higiénico-sanitaria
quanto nutricional. Ha que se criar uma rotina de informacao,
educacio e “fiscaliza¢ao” por parte do proprio consumidor,
proporcionando a garantia do consumo seguro e saudavel.

A Figura 9 representa os resultados obtidos quanto ao
momento em que os produtos carneos refrigerados sao colocados
no carrinho de compras.

Quando questionados sobre o momento em que colocavam
produtos carneos no carrinho de compras, a maior parte dos
entrevistados respondeu indo para o caixa. As justificativas
para os entrevistados que responderam no inicio e no meio das
compras variaram desde economia de tempo, ja que na maioria
das vezes o setor do agougue encontra-se cheio, até provocar
descongelamento do produto para que no momento da pesagem
ele esteja mais leve e, consequentemente, custe menos. Mais uma
vez, percebe-se a necessidade de educagdo do consumidor, ja que
ao provocar o descongelamento do produto, principalmente em
condi¢oes inadequadas de temperatura, perdem-se, junto com
a dgua, nutrientes. Produtos refrigerados devem ser os ultimos
a serem colocados no carrinho para que estes fiquem o menor
tempo possivel em temperatura ambiente.

Apenas 3% dos entrevistados se preocupam em manter a
temperatura dos produtos refrigerados durante o trajeto entre o
ponto de venda e o domicilio, utilizando bolsa térmica. Dependendo
da distancia entre estes dois pontos e, principalmente em dias
mais quentes, ¢ indispensavel garantir temperaturas adequadas
ao produto para que ndo haja proliferagiao de microrganismos e
que seu consumo seja seguro. Para Witter (1961), tanto a taxa de
crescimento como a atividade bioquimica das bactérias sio reduzidas
pela diminui¢do da temperatura e expor produtos refrigerados
a temperaturas inadequadas, mesmo que por curtos espagos de
tempo, possibilita sua degradacdo (WITTER, 1961).

A Figura 10 apresenta dados sobre frequéncia de compra de
produtos carneos e local de armazenamento domiciliar.

B Inicio [ Indo para o caixa
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[ Meio .
informar/outros

Figura 9. Momento em que produtos carneos refrigerados sao colocados
no carrinho de compras.
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Quanto a aquisi¢ao de produtos carneos, a maior parte
dos entrevistados afirmou compra-los semanalmente. Parte
dos entrevistados afirmou, ainda, adquiri-los sem frequéncia
especifica ou em periodos promocionais.

A forma de armazenamento mais utilizada é o congelamento,
seja no congelador ou no freezer. Porém deve-se analisar o
custo-beneficio desta forma de armazenamento diante da perda
nutricional que um produto carneo pode sofrer.

Um estudo realizado por Andrade et al. (2004) comprovou
essa perda nutricional: carnes de ave e boi submetidas a
refrigeracao e congelamento tiveram queda nos teores de cobre
e zinco existentes inicialmente.

A Figura 11 mostra os resultados obtidos quanto aos cuidados
tomados pelos consumidores no armazenamento e embalagem
de produtos carneos em domicilio.

Como observado na Figura 11, a maior parte dos entrevistados
se preocupa em manter a temperatura dos produtos carneos e
os colocam imediatamente sob refrigeracao. Quanto a forma de
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Figura 10. Frequéncia de compra de produtos carneos e local de
armazenamento no domicilio.
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Figura 11. Cuidados no armazenamento e embalagem de produtos
carneos em domicilio.
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embalagem, a maneira mais citada foi mantendo a embalagem
original. Esta ndo é a melhor forma de armazenar produtos
vendidos a granel em supermercados, jd que sdo embalagens
extremamente manipuladas e certamente contaminadas, além de
estas entrarem em contato com os demais géneros armazenados
no refrigerador ou freezer oferecendo riscos a sua integridade.

4 Conclusoes

A qualidade fisico-quimica e, consequentemente higiénico-
sanitaria, de produtos carneos depende de medidas que devem
ser obedecidas desde o periodo pré-abate até o momento do
consumo. A distribui¢do e a comercializagdo destes produtos
merecem especial atengdo, ja que é nestes processos que se garante
amanutencio da qualidade imposta nos processos anteriores e
sd0 estas as etapas mais suscetiveis a erros. A fiscalizagdo deve ser
mais exigente no que diz respeito ao cumprimento das normas
para temperatura, ja que grande parte das amostras analisadas
encontrava-se armazenada sob temperaturas insatisfatorias. A
fiscalizagdo também deve ser mais efetiva quanto aos processos
fraudulentos ocorridos tanto na inddstria quanto no estabelecimento
comercial, pois, além de lesar o consumidor, colocam em risco
as condi¢des higiénico-sanitarias dos produtos.

O consumidor deve ter participa¢do ativa na fiscalizagdo
exigindo que os postos de venda obedegam a legislagdo, a qual
garante a qualidade dos produtos comercializados. Porém, educago
¢ fundamental para que este saiba como e o que exigir.

A conscientizagao da industria, do estabelecimento comercial e
do consumidor ¢ a chave para que sejam comercializados produtos
com qualidade tanto nutricional quanto higiénico-sanitaria.
Trabalhos que eduquem devem ser desenvolvidos para tornar
principalmente o consumidor mais informado e participativo
do que habitualmente o das geragdes passadas tem sido.
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