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RESUMO

O Brasil € o maior exportador global de carne bovina e a¢des que promovam a
manutencdo do frescor e das caracteristicas da carne, como a maciez e suculéncia, devem
ser implementadas. Quando destinada a comercializacdo, € de suma importancia a
manutencdo da cadeia do frio da carne, pois a temperatura executa papel de grande
importancia em sua conservacdo. Abusos de temperaturas propiciam a quebra da cadeia
de seguranca dos alimentos, através de um ambiente ideal para que haja a multiplicacédo
de microrganismos. Desta forma, objetivou-se avaliar a reclamacdo de qualidade
referente a 248 quilogramas de pecas de carne bovina do corte de Acém embaladas a
vacuo, em um hipermercado situado na cidade de Sdo Paulo — SP; que apresentaram perda
de suas caracteristicas proprias, com alteragdes sensoriais, principalmente, no que se diz
respeito a coloracdo e odor. Devido a escassez de literatura correlacionando o
armazenamento inadequado de carnes com a perda de vacuo da embalagem, optou-se por
realizar um teste de qualidade in loco, que demonstrou o desenvolvimento de alteracOes
organolépticas em razdo da sua disposicdo em ambiente de estocagem com temperatura
elevada. A necessidade da implementagéo de préaticas que visem a manutencdo da cadeia
do frio possui carater de Salde Publica a fim de reduzir causas de intoxicacoes
alimentares e deterioracdo das carnes. A ndo aplicabilidade desta promove reducéo do
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shelf life (vida de prateleira) e consequentes prejuizos econdmicos, além de promover
experiéncias negativas, através da sensacdo de inconfiabilidade e imposicao de alimentos
inseguros aos consumidores adquirentes.

Palavras-Chave: Embalagem a Véacuo, Microrganismos Deteriorantes, Qualidade da
Carne, Seguranca dos Alimentos.

ABSTRACT

Brazil is the largest global exporter of beef and actions that promote the maintenance of
freshness and meat characteristics, such as tenderness and juiciness, must be
implemented. When destined for commercialization, maintaining the meat's cold chain is
extremely important, as temperature plays an important role in its conservation. Abuses
of temperatures lead to the breaking of the food safety chain, through an ideal
environment for the multiplication of microorganisms. In this way, the objective was to
evaluate the quality claim referring to 248 kilograms of beef pieces from Chuck cut
vacuum-packed, in a hypermarket located in the city of Sdo Paulo - SP; who showed loss
of their own characteristics, with sensory changes, mainly, with regard to color and odor.
Due to the scarcity of literature correlating inadequate meat storage with the loss of
vacuum in the packaging, it was decided to perform an on-site quality test, which
demonstrated the development of organoleptic changes due to its disposition in a high
temperature storage. The need to implement practices aimed at maintaining the cold chain
has a Public Health character in order to reduce causes of food poisoning and meat
deterioration. The non-applicability of this promotes a reduction in shelf life and
consequent economic losses, in addition to promoting negative experiences, through the
feeling of unreliability and imposition of unsafe food for purchasing consumers.

Keywords: Vacuum Packaging, Microbiological Spoilage, Meat quality, Food Safety.

1 INTRODUCAO

O Brasil caminha para sua consolidagdo como o “celeiro do mundo”, sendo lider
na producdo agropecuaria. O mercado brasileiro é reconhecido internacionalmente
através de sua robustez produtiva com altos niveis de qualidade, ponto decisivo que o
torna o maior exportador de carne bovina; fato consolidado por deter o maior rebanho
comercial do mundo (EMBRAPA, 2020).

A exportacdo de carne bovina brasileira atinge aproximadamente 150 paises,
porém o alcance deste nimero de compradores ndo abstém os produtores brasileiros de
desenvolverem técnicas que visem & melhora paulatina do produto, desde a criacéo de seu
plantel até a sua transformacao em mercadoria. A carne considerada de qualidade possui
maciez e suculéncia, com coloracdo vermelho vivo; fator determinante para que esta
apresente frescor e, principalmente, que possua a auséncia de microrganismos

deteriorantes e patogénicos, estes sendo agentes diretos na causa de doencas transmitidas
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por alimentos, consequentemente levando a menor confiabilidade e sensacdo de
inseguranca nos consumidores (LUCHIARI, 2006).

Ao longo dos anos, os consumidores iniciaram o desempenho de um papel mais
critico em relacdo a qualidade dos alimentos. Uma vez que a alimentacdo é uma das
atividades mais importantes para a humanidade — principalmente por englobar questdes
sociais e culturais — tem-se a preocupacao pela seguranca dos alimentos, a qual vem de
forma a prevenir o aumento de doencas transmitidas por alimentos contaminados, ja
sabendo da complexidade da cadeia alimentar, ponto reflexo da globalizagdo
(CAPIOTTO et. al., 2010). Em harmonia com as a¢des necessarias para manutencédo da
qualidade e inocuidade de carnes bovina in natura, é definido pelas exigéncias do Centro
de Vigilancia Sanitéaria da Secretaria de Estado da Saude de S&o Paulo, atraves da Portaria
CVS-5 (SAO PAULO, 2013), promulgada em 09 de abril de 2013, o estabelecimento da
refrigeracdo de carnes, tanto em seu recebimento quanto em sua estocagem, de 4 a 7°C
ou conforme a recomendacdo do frigorifico produtor; reduzindo assim, de forma
exponencial, a multiplicacdo microbiana, especialmente do grupo mesdfilo.

Segundo Ornelas (2008), a carne é definida como todo o musculo que recobre o
esqueleto dos animais, essa denominacdo comercial diz respeito a todas as partes que
servem de alimento ao ser humano. Por esse motivo, como papel social, a inser¢édo da
carne como matéria nutritiva continua firme e com significancia para a nutricéo e saide
humana. Tal-qualmente o ser humano, microrganismos conseguem nos produtos carneos
um alimento com substratos de 6tima constituicdo nutricional, associado com elevados
niveis de atividade de &gua e pH favoravel; tornando-se um excelente meio de cultura.
Para Franco e Landgraf (2008), como também, para Ferreira e Simm (2012), ha a expressa
concordancia, de que o controle das caracteristicas extrinsecas da carne esta estritamente
ligado ao das caracteristicas intrinsecas; ou seja, os fatores externos possuem a capacidade
de gerar um ambiente mais propicio a multiplicacdo dos microrganismos e,
consequentemente, a deterioragéo da carne.

Visto que o controle dos fatores ambientais é de extrema importancia, a industria
e 0s centros comerciais utilizam do emprego de métodos de conservacdo da carne, com a
aplicacdo e manutencdo da cadeia do frio, por equipamentos de congelamento e
refrigeragdo. Os produtos alimentares refrigerados sdo mais comumente vistos em
comércios, possuindo maior sortimento de mercadorias. Em contrapartida, possuem
menor shelf life quando comparados aos produtos conservados pelo método de

congelamento, uma vez que ndo promove a mudanca da fase agua do alimento,
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proporcionando impacto simplorio sobre as caracteristicas nutricionais e sensoriais
destes, mas sendo decisiva no controle microbioldgico, principalmente em carnes (LINO,
2014).

O controle de qualidade empregado em alimentos tende a ser dindmico, buscando
alternativas que prolonguem a vida util dos alimentos, com ambientacdo que promova a
permanéncia das caracteristicas proprias destes. Por isso, 0 emprego de embalagens
condizentes ao proposto, e o0 estudo da composi¢cdo gasosa/quimica da atmosfera que
envolve o alimento, tendem a definir ambitos que diminuam substancialmente a presenca
de agentes microbianos. Devido a isto, tem-se 0 oxigénio como o primordial responsavel
da deterioracdo, influenciando na oxidacdo, descoloragdo e multiplicacdo dos
microrganismos aerobios deteriorantes (FORSYTHE, 2013).

Face as concepcdes sobreditas, a reducao do oxigénio possibilita 0 aumento do
shelf life das carnes embaladas com o emprego do vacuo, tanto durante a cadeia de
distribuicdo quanto na comercializagdo, porém deve ser associada com medidas de
controle que limitem ou extingam a exposicdo dessas mercadorias em condigdes
inadequadas, como falhas de manipulacdo ou armazenamento em temperaturas
inadequadas — quebra da cadeia do frio (FISCHMANN, 2016).

Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade e inocuidade de um lote
de carne bovina embalada a vacuo, disposta em errénea temperatura de estocagem, num
hipermercado de S&o Paulo, com intuito educativo ao leitor quanto ao emprego e
manutencdo da cadeia do frio para a conservacao de carnes in natura e elucidando que
estas, por suas caracteristicas de predisposi¢do ao crescimento microbiano e deterioracao,
fazem alusdo as problematicas envolvidas na seguranga dos alimentos. A temperatura
encaixa-se como um ponto critico de controle, afetando diretamente a inocuidade da
carne, podendo seu consumidor ser lesado pela ma qualidade desta, proporcionando a

imposic¢do de um alimento inseguro.

2 MATERIAL E METODOS

A coleta de dados e apresentacdo deste presente trabalho/estudo foi realizado em
um hipermercado, de uma rede internacional do setor varejista de alimentos, localizado
na regido noroeste da cidade de Sdo Paulo — SP. O estudo possui carater estratégico,
descritivo e exploratdrio, com abordagem qualitativa por meio de pesquisa bibliografica
e documental; além de possuir base sustentada na analise da qualidade de carnes bovinas

do corte de Acém embaladas a vacuo com experimentagao in loco.
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Para a correta analise, utilizou-se como base do processo investigativo de
qualidade, as normas técnicas apresentadas pela CVS-5 (SAO PAULO, 2013), o Plano
de Amostragem baseado na ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas) - Norma
NBR 5426, nivel de inspecdo S3 (BRASIL, 1985); e normativas técnicas internas da
empresa, condizentes com estas ja supracitadas (fichas técnicas de produtos, cadernos de
instrugéo de recebimento e armazenamento e capacitacdo de colaboradores).

Em relacdo a NBR 5426, ha a determinacdo do numero de amostras a serem
retiradas de um lote, com o intuito de auferir informacdes sobre a qualidade e possibilitar

uma tomada de acdo.

Tabela 1: Amostragem utilizada para analise dos produtos do setor de Agougue.
PLANO DE AMOSTRAGEM - NIVEL

CAIXAS S3
02 a 08

09 a 15
16 a 25
26 a 50
51a90
91a150
151 a 280

0 o o1 o1 W W NN

281 a 500

[y
w

501 a 1200

1201 a 3200 13

3201 a 10000 20
Fonte: Adaptado a partir da ABNT/NBR 5426: 1985 (2020).

Sobre os defeitos de qualidade avaliados em Setor de Agougue, de acordo com o
estabelecido pela rede de hipermercados — em consonancia com a NBR 5426 —, tém-se,
em porcentagem, os limites aceitaveis de ndo conformidades encontradas na amostragem:
= Defeitos Criticos: 0% — Temperatura fora do padrao, tabela nutricional em desacordo,
produto vencido, data de fabricacao e validade ilegivel ou ndo traduzida, auséncia de datas
de fabricacdo e/ou validade, modo de conservacdo e chancela do SIF, Informagé&o:
Contém/Nao Contém Gluten, auséncia de termografo e leitura irregular deste.
= Defeitos Graves: até 5% — Auséncia de vacuo (parcial ou total), presenca de
microbolhas, presenca de cera de pd (cortes com 0sso), falha de gordura (cortes

especiais), presenca de corpo estranho (pelos, insetos, sujidades).
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= Defeitos Leves: até 10% — Rendimento (peso do produto, padrdo do corte, excesso
de liquido — sangue exsudado), excesso de gordura/sebo — acima da ficha técnica, defeito
na solda, embalagem de transporte avariada, divergéncia/duplicidade de informacao entre
embalagens primarias e secundarias e toaletes (presenca de hematomas, coagulos e
carimbos).

Quanto a avaliacdo do vacuo das pecas do corte bovino de Acém, em concordancia
do método utilizado por Leal (2018), empregou-se o calculo da taxa de desprendimento
de embalagem (Equacédo 1), onde h é referente a altura do filme plastico ndo aderido as
carnes. Como parametro referéncia utilizou da mensuracdo de 30mm (Figura 1) — altura
maxima apresentada do plastico ndo aderido — constatada nas embalagens onde as carnes

estavam “soltas” dentro de seus pacotes (perda total do vacuo).

h 1
Taxa de desprendimento (0) = —— , 100 0
I0mm

Figura 1: Altura (h) maxima encontrada do filme plastico ndo aderido nas pecas de Acém; constatado
desprendimento da embalagem de 30mm (3 centimetros).

Fonte: Arquivo Pessoal (2020).

Além do referencial tedrico acima mencionado, utilizou-se como material um
termdmetro do tipo espeto, a fim de aferir a temperatura interna dos produtos relatados.
Em relacéo as técnicas empregadas, conforme explicito por Mergen (2004), fora aplicado
o “Teste de Borracheiro”; o qual consiste em inflar completamente um pacote/embalagem
com o produto em seu interior. Para isto, é utilizada uma ferramenta com um bico de ar
comprimido. Apos a insuflacdo do pacote, deve-se submergi-lo em um reservatorio com
agua, tapando o orificio feito pela agulha do equipamento. Se evidenciada emersédo de

bolhas, pode-se certificar que o defeito da selagem ocasionou a perda do vacuo.

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.7, p.74218-74238 jul. 2021



Brazilian Journal of Development
ISSN: 2525-8761

74224

Face as dificuldades de referencial teodrico (trabalhos/experimentos) para
comparagdo com o caso, fora introduzido um teste de interagdo embalagem-carne, sob as
condicdes de tempo e temperatura impostas; utilizou-se entdo de por¢6es do corte carneo
de Acém possuintes de lote e SIF distintos dos relacionados ao caso discorrido. Para isso,
foram usadas 2 (duas) unidades (porcdes) apresentando um peso aproximado de 100
gramas cada, totalizando 200 gramas de carnes avaliadas. Os pedacos foram dispostos em
sacos de material plastico, de confeccdo prépria para o proposto, que foram direcionados
para maquina seladora a vacuo. Para comparacdo entre os produtos, apds o envase,
empregou-se da criagdo de duas ambiéncias (situaces) de manipulacao e armazenamento
para as amostras:

» Fluxo ideal (AMOSTRA 1): manipulacéo e envase do produto com direcionamento
imediato do mesmo para a cdmara fria com temperatura adequada (-4°C a 2°C);

» Fluxo inadequado (AMOSTRA 2): manipulacao e envase vagaroso, perfazendo 20
minutos do produto em temperatura ambiente (25°C); sendo destinado apos este periodo
a um ambiente com temperatura de refrigeracéo inadequada (9°C a 10°C).

As carnes utilizadas no teste foram avaliadas durante o periodo de 15 dias, sendo
analisadas a cada 3 dias — totalizando 5 analises — com descri¢do das alteragdes em
planilha. Com a embalagem integra (sem abertura), aferiu-se a temperatura do ambiente
e a do produto (termdmetro infravermelho), além de ser realizada a inspe¢do da taxa de
desprendimento/avaliacdo do vacuo, presenca ou ndo de microbolhas, quantidade de
liquido (exsudato) e coloracdo; e no 15° dia, apds a abertura dos pacotes, avaliou-se 0
odor apresentado por estas carnes; além de analisar a capacidade de recuperacdo de
coloragéo das amostras.

3 RELATO DE CASO

No dia 19 de setembro de 2020, no sitio em questdo, foram recebidos 248
quilogramas de carnes embaladas a vacuo do corte bovino de Acém, estas com mesmo
namero do SIF, porém com variabilidade dupla do lote de producéo, com dois dias de
diferenca entre fabricagcbes. No ato do recebimento, houve — pelos colaboradores da
unidade — a verificacdo do prazo de validade, em que o shelf life dos produtos
compreendiam ainda 2/3 (dois tercos) dos 60 dias de validade, aptos entdo ao aceite do
recebimento de acordo com as normativas da empresa.

Em analise visual dos produtos, com apoio de fichas técnicas, os colaboradores

notaram ndo conformidades leves em até 10% dos componentes dos lotes recebidos,
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como excesso de liquido — sangue exsudado. Em questdo a temperatura aferida no
recebimento, 60% das caixas apresentaram produtos com temperatura de 8.7°C, o que €
superior aos 7°C indicados pelo fornecedor para os produtos carneos citados. Apos o
recebimento e verificacdo, foram direcionadas ao estoque refrigerado (camara fria).

As carnes supracitadas foram abertas pelos colaboradores do setor de agougue,
para manipulacdo, 3 dias apds o recebimento. Estas, em sua maioria, exalaram odor forte
e putrido, impossibilitando a producéo e venda ao cliente. Aléem do odor, foi constatado
— pelos agougueiros — exsudacdo exagerada do produto e perda do vacuo da embalagem.
Duas pecas das mercadorias, de mesmo lote, que ndo apresentaram defeitos de qualidade
em relacdo ao odor, porém com presente perda de véacuo e alta exsudacdo, seguiram o
processo produtivo pelos colaboradores do setor, sendo destinadas em bandejas para a
area de vendas. Os produtos em disposicdo aos clientes ocasionaram devolucdes
recorrentes por parte de seus compradores, que alegaram coloracédo esverdeada, odor forte

e “sangue” (exsudato) escuro ao abrir as embalagens (Figura 2A e Figura 2B).

Figura 2: Mercadorias em bandejas provenientes da devolucdo dos clientes apresentando reclamacéao
compativel com o observado pelos defeitos de qualidade do lote carneo: coloracdo esverdeada e estrias
escurecidas (A e B).

Fonte: Arquivo Pessoal — 2A, 2B (2020).

Devido a problematica, deu-se inicio a um processo interno de verificacdo da
qualidade dos produtos. Com isso, houve a segregacao da mercadoria e a ordem expressa
de ndo comercializagdo das carnes. Com a reclamac&o iniciada, referente aos lotes, fora
acionado o controle de qualidade responsavel pela unidade, que em andlise visual
constatou pecas de carne estocadas com embalagem integra (sem abertura), apresentando
perda de vacuo variando de parcial a total (Figura 3A e Figura 3B).
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Figura 3: Pegas do Acém reclamado apresentando perda do vacuo. Perda do vacuo parcial, com exsudagao
excessiva e microbolhas (A); Perda total do vacuo da embalagem (B).

Fonte: Arquivo Pessoal — 3A, 3B (2020).

No dia 23/09/2020, fora realizado teste de qualidade consistindo na abertura de
duas pecas, uma de cada lote, com vacuo parcialmente preservado. Cada peca de Acém
possuia aproximadamente 15 quilogramas. Em sua abertura constatou-se 0 mesmo
problema de qualidade relatado pelos colaboradores do setor: as carnes apresentavam
odor fortemente putrido, com excesso de exsudato e estrias escurecidas. Nas pecas abertas
foram realizados cortes, os quais foram dispostos em seis bandejas recobertas por filme
plastico e identificadas; armazenadas na cadmara de descanso do setor de agougue, com 0
intuito de simular as condi¢des ambientais do balcéo refrigerado da area de vendas, para
observacao de maiores alteragdes e durabilidade do produto.

No dia posterior ao teste, as carnes dispostas em bandejas apresentaram odor mais
forte que o do dia anterior, coloragdo escurecida quase em sua totalidade, estrias e
manchas esverdeadas dadas de maneira ndo uniforme em todos os cortes (Figura 4A e
Figura 4B), desta forma somando a expressividade de ndo conformidade da qualidade das

mercadorias.

Figura 4: Cortes em bandejas apresentando alteracGes de qualidade com manchas e estrias esverdeadas (A
e B).

Fonte: rquivo Pessoal — 4A, 4B (2020).
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Em consonéncia dos fatos, fora realizada uma avaliagdo criteriosa da carga
recebida, com o intuito de levantar as informacdes de forma investigativa e realizacdo de
ensaios in loco para atestar o defeito de qualidade presente nos produtos, desde sua
embalagem até o préprio alimento, a fim de fornecer um parecer condizente com a
determinada situagéo apresentada.

Para o entendimento da rapida alteracdo de qualidade das pecas de carne e perda
de vacuo das embalagens, fora realizado levantamento das condic¢des das instalacGes da
unidade, em um questionario avaliando pontos como: Area de recebimento, Temperatura
da area de vendas e Temperatura de armazenagem (ambiente cadmara). No que se diz
respeito a area de recebimento, tem-se um espaco ndo refrigerado, voltado para o patio
de recepcdo dos caminhdes. Em ficha de recebimento, constatou-se que, na
verificacdo/inspecdo da carga, houve lentiddo do processo, perfazendo 40 minutos da
mercadoria exposta em area ndo refrigerada. Na afericdo de temperatura das instalaces
(&rea interna), constatou-se excesso de calor na cdmara de estoque refrigerado do setor,
esta apresentando 9°C; enquanto em é&rea de vendas, as go6ndolas refrigeradas
apresentaram temperaturas satisfatdrias de -1.3°C a 0.8°C (Figura 5A e Figura 5B).

Posteriormente, aferiu-se com um termémetro de espeto a temperatura do produto,
utilizando como amostragem seis pecas do Acém reclamado, evidenciando elevada
temperatura interna com variacao de 8.1°C a 9°C (Figura 5C e Figura 5D), 0 que se mostra

superior a forma de conservagao do produto orientada pelo seu fornecedor.

Figura 5: Afericdo de temperaturas do Setor de Acougue. Termdmetro na afericdo da ponta de géndola de
carnes bovinas a vacuo (A); Termdmetro na afericdo de temperatura na gondola de carne de aves (B);
Temperatura interna das pecas de Acém reclamadas (C e D).
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Ao que tangem os testes realizados in loco, foram avaliadas individualmente as
pecas componentes dos lotes, somando os 248 quilogramas de carne bovina do corte de
Acém recebidos; dentre estes: as pecas ja abertas equivalentes ao montante de 74
quilogramas, como também as pecas fechadas com peso de 174 quilogramas. Em
inspecdo visual, encontrara-se uma incidéncia de 100% das pec¢as de Acém, apresentando
perda de vacuo variando entre parcial (embalagens com taxa de 50% a 60% de
desprendimento) e total (embalagens com 100% de desprendimento).

Nos testes fisicos das embalagens fora procurado problemas da integridade de
selagem, verificando-se a faixa do lacre do pacote, o qual ndo apresentara nenhuma
alteragdo digna de nota. Portanto, foi realizado o “Teste de Borracheiro”, para possivel
identificacdo de micro furos na selagem das embalagens. Apesar da realizagcdo do Teste
nas pecas de Acém, obteve-se resultado negativo; onde ao submergir o pacote no

reservatorio com agua nao se constatou emersdo de bolhas (Figura 6A e Figura 6B).

Figura 6: Teste de Borracheiro evidenciando auséncia de defeito na selagem da embalagem (A e B).

—

Fonte: Arquivo Pessoal — 6A, 6B (2020).

Dentro do observado pelas analises e testes de qualidade da embalagem, fora
concluido que os produtos apresentaram alteracdes no vacuo dos pacotes e modificacdes
organolépticas, devido aos problemas de: temperatura elevada no momento do
recebimento e elevada temperatura de estocagem; julgando improcedente uma
reclamacdo direcionada a qualidade da embalagem, visto que as ndo conformidades estdo

interligadas ao método de conservagdo dos produtos.
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3.1 TESTE DE QUALIDADE — “PROVA REAL” DO REFERENCIAL TEORICO —
RESULTADOS:

Em razdo da escassez de artigos que demonstrem a perda do vacuo das
embalagens devido ao armazenamento em temperatura inadequada, a partir desta secao,
inicia-se a amostragem dos resultados obtidos a partir do teste realizado; utilizando como
principio o bindmio “tempo-temperatura”. Optou-se por monitorar duas amostras de
Acém, em que uma fora mantida na temperatura ideal e outra em temperatura acima do
recomendado. Os resultados obtidos descritos abaixo estdo de acordo com o esperado,

além de corroborar com a literatura revisada.

Tabela 2: Analise das caracteristicas organolépticas e da qualidade/integridade das embalagens: amostras
1 e 2 de carne bovina do corte de Acém embaladas a vacuo.

TEMPO (DIAS)

AMOSTRA 1 3 6 9 12 15
Temp. (estocagem / prod.) -4.1°C/-25°C -25°C/-2°C -25°C/-1.5°C -2°C/-1.5°C -2°C/-1.7°C
Condic&o da embalagem integra integra integra integra integra / Aberta
Desprendimento do vacuo Néo Néo N&o Né&o Né&o
Exsudacao / Microbolhas N&o / Néo Baixa / N&o Baixa / Néo Baixa / N&o Baixa / Ndo
Coloracao Verm. cereja  Verm.escuro  Verm.escuro  Verm. escuro Verm. escuro
Odor (ap6s aberto) — — — — Acido
AMOSTRA 2 3 6 9 12 15
Temp. (estocagem / prod.)  9.1°C/9.5°C  10°C/10.5°C ~ 9.5°C/10°C  10°C/10.3°C  10°C/10.5°C
Condic&o da embalagem integra integra integra integra integra / Aberta
Desprendimento do vacuo Néo Sim (baixa) Sim (mod.) Sim (mod.) Sim (mod.)
Exsudacao / Microbolhas Baixa / Sim Alta / Sim Alta / Sim Alta/ Sim Alta/ Sim
Coloracao nlf;:;loarfs Amarronzada  Amarronzada  Amarronzada Amarronzada
Odor (apds aberto) - - - - Putrido

Fonte: Elaboragdo do autor (2021).

Figura 7: Teste de qualidade. De A a C: Amostra 1; de D a F: Amostra 2. Notam-se amostras em mesmo
tipo de envase (A e D), resultados sensoriais obtidos ao 15° dia com a embalagem integra (B e E) e coloracéo
— capacidade de recuperacao — ap6s embalagem aberta (C e F).

Fonte: Arquivo Pessoal — 7A, 7B, 7C, 7D, 7E, 7F (2021).
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De acordo com o experimento, pdde-se presumir, diante a literatura, que as carnes
sofreram as alteragdes organolépticas devido ao método de conservacdo em temperatura
inadequada.

Observou-se, neste experimento, aspectos ja ratificados por Nishi (2008), como:

= Emambas as temperaturas foi observado o aumento de exsudagédo em relagdo ao tempo
de armazenagem, porém a Amostra 2 apresentou maiores taxas de perda de liquido em
relacdo a Amostra 1, pois como no trabalho acima citado, as amostras acima de 0°C
tiveram exsudacdo maximizada.

= A taxa de desprendimento do vacuo mostrou-se dependente da baixa temperatura de
estocagem. A Amostra 1, estocada em um intervalo mediano de -2.5°C, ndo apresentou
sinais de deterioracdo nos 15 dias de armazenamento. Ja a Amostra 2, com temperatura
mediana de 10°C, apresentou sinais de deterioracdo a partir do 12° dia.

= Em relacdo ao odor, quesito avaliado apos a abertura (15° dia), observou-se cheiro
putrido na Amostra 2, provavelmente, pela presente taxa de bactérias com seu
metabolismo amplificado pela alta da temperatura. J4a Amostra 1, que ficou armazenada
em temperatura menor que 0°C, apresentou odor mais acido. Tais fatos foram
evidenciados, no mesmo periodo, por Nishi (2008).

= De acordo com o observado, e corroborado pelo estudo supracitado, a elevada
temperatura favoreceu a multiplicacdo de microrganismos deteriorantes, promovendo as
alteracOes organolépticas, aumento do COz e a consequente perda de vacuo.

= Enquanto em suas embalagens, as amostras apresentaram algumas variacfes de
coloragdo. A Amostra 1 apresentou escurecimento leve a partir do 6° dia de
armazenamento; em contrapartida, a diferenca cromética foi maior na Amostra 2, com
maior temperatura de estocagem (10°C): “(...) o que pode ter sido causado pelo menor
valor de pH do exsudato, crescimento microbiano e maior producdo de CO3, o que indica
menor valor de pH na superficie do corte.” (NISHI, 2008). Apds a abertura das
embalagens, a Amostra 1 obteve recuperacdo de coloracdo em aproximadamente 20
minutos, voltando ao vermelho-cereja inicial, enquanto a Amostra 2 comegou, N0 mesmo
periodo estabelecido, a apresentar coloracdo com estrias escurecidas e manchas

levemente esverdeadas.

4 DISCUSSAO
A necessidade por viabilizar os produtos por um maior shelf life proporcionou a

utilizag&o de técnicas e barreiras para o acondicionamento a vacuo de produtos pereciveis.
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Segundo Sarantdpoulos et. al. (2002), as embalagens a vacuo tém como objetivo principal
a protecdo dos alimentos, preservando assim suas caracteristicas sensoriais compativeis,
através da protecdo do contato com o oxigénio presente no ar.

A reducdo da concentracdo de oxigénio inibe o desenvolvimento dos
microrganismos aerdbios e a oxidacéo dos substratos presentes nos produtos, aumentando
sua vida atil (SARANTOPOULOS et. al., 1991; SARANTOPOULOS et. al., 2001).
Porém, o material utilizado no processo de vacuo ndo é capaz de formar uma barreira
completa para protecdo ilimitada do produto, ou seja, a permeacdo dos gases
degradadores ocorre através da embalagem, mesmo que numa quantidade extremamente
diminuida, mas esta permeagdo ¢ o “ponto-chave” para a preservagdo do alimento num
prazo pds-producdo.

Como sobredito, sdo essas caracteristicas basicas que irdo participar do shelf life
destes produtos, mas ndo somente essas serdo determinantes. Defeitos durante o processo
de fabricacdo e envase do produto, manuseio improprio, interagfes do produto com a
embalagem, transporte e, principalmente, as condi¢cbes de armazenamento, no caso a
temperatura, determinardo a conservacdo da embalagem e, consequentemente, a
qualidade do produto alimenticio (SARANTOPOULOS, 1995). O rigido controle de
temperatura dos alimentos pereciveis, especialmente produtos carneos, é imprescindivel
a fim de evitar contaminaces e perdas destes. A inadequacao da temperatura ambiental
do estoque de alimentos refrigerados, por periodos prolongados, proporciona efeitos
degradativos acompanhados posteriormente por contaminacbes (GERMANO &
GERMANO, 2008).

Ao refletir acerca dos microrganismos envolvidos na deterioragdo e contaminagéo
dos produtos carneos, reduzindo a qualidade e retirando as caracteristicas sensoriais
destes, tém-se géneros bacterianos variados incluindo Pseudomonas spp., Acinobacter
spp., Shewanella putrefaciens, Bronchotrix thermosphacta, Lactobacillus spp. e algumas
espécies da Familia Enterobacteriaceae (ALCANTARA et. al., 2012).

Evidenciado por Holley & Gill (2005), quando a carne é embalada a vacuo ocorre
a supressao da multiplicagdo de Pseudomonas spp., onde sob as condigdes estabelecidas,
0s géneros de bactérias laticas, estas microaerofilicas, se sobressaem, ou seja, crescendo
mais rapidamente (Lactobacillus, Carnobacterium e Leunostoc). Segundo Silva (1999),
as condicdes de baixo oxigénio impostas pelo vacuo transformam o ambiente propicio
para deterioracdo da carne através de bactérias anaerdbias conjuntamente com bactérias

aerobias facultativas. Quando deparado com carnes alteradas sensorialmente, tem-se a
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acdo de bactérias &cido-lacticas-psicotroficas, que em condi¢des de crescimento a niveis
elevados, provocam odores indesejaveis. Elas possuem a capacidade de uma consideravel
taxa de crescimento, mesmo em alimentos refrigerados (SADE, 2011).

Bromberg et. al. (2003) apud Fornazari (2011) evidencia que carnes bovinas
embaladas a vacuo submetidas aos abusos de temperatura poderdo apresentar evidéncias
de estufamento e consequente perda do véacuo. E entdo por este motivo que a temperatura
é de extrema importancia ao longo de toda a cadeia de producdo dos produtos carneos,
pois é, a partir dela, que se pode observar o inicio das alteracbes de qualidade,
principalmente, no que se condiz as altera¢fes sensoriais. Como ja exposto, 0s produtores
indicam que a temperatura dos produtos, no caso as pecas de Acém relatadas e outros
produtos carneos, ndo devam ultrapassar a marca de 7°C; devido a capacidade desta,
qguando elevada, criar ambiente favoravel para o desenvolvimento de microrganismos
deteriorantes e/ou patdgenos. No entanto, observa-se neste relato que a temperatura de
estocagem presente na camara atingiu marcas de 9°C.

O abuso de temperatura determinara a “carga” presente de bactérias psicotroficas.
Em relacdo a temperatura ambiental média registrada no Brasil e em relacdo aos métodos
de transporte de produtos, que em sua maioria sdo realizados por meio terrestre com a
utilizacdo de caminhdes, dificilmente as carnes permanecerdo em temperaturas adequadas
durante o processo de distribuicdo nos postos de entrega; porém ndo se pode afirmar que
a deterioracdo das carnes acima relatadas esta interligada com o transporte, uma vez que
ndo se tem o historico térmico do produto. Entretanto, confirma-se o erro quanto a
temperatura de recebimento, que esta superior ao instruido pelos fabricantes, alcangando
a marca de 8.7°C. A lentiddo quanto a verificacdo da carga (perfazendo 40 minutos) entra
como um ponto digno de nota, que pode potencializar o efeito da multiplicacdo dos
microrganismos.

Quanto as caracteristicas sensoriais dos alimentos, a coloragdo desempenha papel
decisivo no controle de qualidade. Segundo Bandeira (2004), o esquema de coloragéo das
carnes é dinamico e reversivel em quadros de ndo contaminacdo/deterioracdo. Em carnes
embaladas a vacuo, é normal a observacdo de uma coloragdo um pouco escurecida, sinal
natural que se deve a falta de contato do oxigénio com o produto carneo. Na manipulacao
destas, € comum que sua coloracdo vermelho-cereja (comum em carnes frescas) volte em
cerca de 10 minutos apds a abertura da embalagem. Por este motivo, é imprescindivel que
o pléstico da embalagem esteja bem aderido a peca de carne; caso ndo esteja, comega-se

a problematica que gira em torno da permeabilidade excessiva de oxigénio e a
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potencializacdo de forma secundaria da multiplicacdo de microrganismos. Em carnes que
apresentem alteracdo da coloragdo com envolvimento de crescimento bacteriano
exacerbado, observa-se uma coloracdo alterada por consequéncia da destruicdo da
mioglobina.

A mioglobina é utilizada como nutriente para 0s microrganismos, 0s quais a
definem uma nova configuracdo de estrutura a partir de seu processo de alimentagdo — ha
o0 desligamento do grupo prostético (hemo) — levando a uma coloracao indesejada verde.
A coloracdo esverdeada também pode estar relacionada ao crescimento de
microrganismos no centro do produto, em que o baixo potencial de oxirreducéo
proporciona acumulo de peroxido de hidrogénio (BANDEIRA, 2004).

Segundo Franco & Landgraf (2008), carnes vermelhas frescas embaladas a vacuo
podem apresentar esverdeamento devido a producédo de HS (acido sulfidrico), sendo que
este reage com pigmento normal da carne (mioglobina) formando sulfomioglobina
(coloracgéo verde). Os microrganismos que podem estar envolvidos na apresentacao desse
defeito séo: Pseudomonas mephitica, Shewanella putrefaciens e Lactobacillus sake.

De acordo com o supratranscrito, a sequéncia de erros em relagéo ao recebimento
e estocagem dos produtos faz estrita alusdo ao mencionado por Germano & Germano
(2008), que esclarece que a manipulacdo e 0 armazenamento inadequado, além de
equipamentos e utensilios higienizados de forma incorreta, sdo 0s principais agentes
causais de contaminacdo da carne. Entende-se entdo que o limite pré-definido de 7°C para
a temperatura de carnes tem como finalidade a manutencdo da qualidade higiénico-
sanitaria, posto que a irregularidade desta possui efeito sobre a capacidade de
sobrevivéncia e crescimento dos microrganismos presentes na microbiota da carne. Em
relacdo a saude publica, a estocagem de produtos carneos em temperaturas superiores ao
estabelecido por 6rgdos reguladores, determina uma problematica que circunda potenciais
casos de toxinfeccao alimentar.

E possivel observar que a extensdo da vida Gatil de alimentos pereciveis,
objetivando o incidente da qualidade dos cortes de Acém reclamados, estdo estritamente
interligados a dependéncia da baixa temperatura de estocagem. O controle desta se faz
crucial, pois as baixas temperaturas atuam na diminuicdo ou até mesmo na inibicao do
crescimento microbiano; além de influenciar no retardamento da atividade enzimética do
produto e estabilidade da qualidade em todas as etapas: produgéo, transporte, venda ao

cliente final e alimentacdo. Recomenda-se que seja empregada na refrigeracéo de carnes
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temperaturas de 1°C a 5°C, esta possibilitando que a mercadoria seja trabalhada com uma
margem de seguranca (ROCA, S.d.).

O ndo seguimento destas condi¢des de armazenamento acarretardo os efeitos ja
elucidados, configurando as alteragbes fisico-quimicas e microbiologicas, com
multiplicacdo de agentes deteriorantes, principalmente, bactérias do género laticas, que
provocardo o desenvolvimento dos odores e coloragfes alteradas, trabalhando no

aumento do CO», causando a perda do vacuo das embalagens (NISHI, 2008).

5 CONSIDERACOES FINAIS

A preocupacdo com a qualidade dos produtos carneos e extremamente recorrente
dentre produtores, pesquisadores, setores comerciais e integrantes dos departamentos de
controle de qualidade das empresas responsaveis pelas etapas de producdo e
comercializacdo. Portanto, para que seja entendida a problematica do caso relatado, além
de suas informacges apresentadas, é necessario que se contextualize suas caracteristicas
e qual o intuito do uso da embalagem a vacuo, como também da influéncia de fatores
externos sobre sua durabilidade; utilizando-se de referenciais tedricos e experimentacédo
descritiva. Desta forma, fazendo-se necessario averiguar os dados de temperatura
envolvendo o binémio “tempo-temperatura”, que se tornaram ponto decisivo para a
improcedéncia da reclamagéo relatada.

De acordo com as informacGes e varidveis analisadas neste trabalho, pode-se
concluir que a sequéncia de erros esclarecidos no relato, esses condizentes a temperatura
inadequada do produto no ato do descarregamento, lentiddo no processo de recebimento
e, principalmente, na estocagem dos produtos, com a camara fria apresentando
temperatura elevada; tiveram alta influéncia sobre a qualidade das embalagens a vacuo
das mercadorias, como também, de forma importante, impacto direto na qualidade das
pecas de Acém. Estes impactos caracterizados como um problema de Saude Publica,
devido a deficiéncia de conformidades das instalagbes (camara com problema de
refrigeracdo), que por sua vez estdo intimamente interligadas com os aspectos higiénico-
sanitarios, proporcionando presenca de ambiente propicio para proliferacdo de
microrganismos, comprometendo a qualidade das mercadorias.

A temperatura de conservagao/estocagem inadequada ndo atende aos requisitos de
comercializacdo exigidos pela legislacdo aplicada pelos 6rgédos reguladores, desta forma
comprovando a ineficiéncia do sistema de refrigeragédo do estabelecimento. Com isso, 0s

parametros qualitativos afetados como coloragdo, exsudacao, textura e odor geraram altos
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custos econdmicos devido a necessidade de descarte de todo o lote, mas além disso
caracterizou-se também como um problema direcionado a confiabilidade dos
consumidores que adquiriram estes produtos, de qualidade insatisfatoria, do setor de
acougue do presente estabelecimento.

Os produtos comprados sofreram devolugdo pelo motivo de deterioragéo,
infligindo aos clientes alimentos inseguros. E de importancia ressaltar que a falta de
cumprimento das normas de recebimento, estocagem e manipulacdo pelos colaboradores
ou, até mesmo, da cultura de desinformacdo acerca dos processos de producdo e
procedimentos corretos dos alimentos criam um “ciclo vicioso”, sendo que o final deste

sempre sera a prejudicialidade da qualidade e inocuidade do alimento ofertado ao cliente.
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