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INTRODUCAO

A carne é alimento indispensavel para a saide humana, rico em proteinas,
vitaminas e minerais essenciais para a manutengdo da vida humana devido
a sua composicdo nutricional. Contudo, em sua producdo, é indispensavel
que o processo de manipulagdo da carne até que chegue ao consumidor
final seja desenvolvida considerando questdes basicas de inspecao?.

Com o ritmo acelerado do cotidiano das familias brasileiras, a busca por
alimentos de preparo rapido tem aumentado, incluindo carnes temperadas,
encontradas em acougues. No entanto, é crucial que essas carnes sejam
manipuladas de acordo com as normas sanitarias para evitar riscos ao
consumidor. Portanto, é essencial que os estabelecimentos sigam o0s
procedimentos adequados de manipulagdo, levando em consideracdo
aspectos técnicos e legais2.

A carne de frango temperada é disponibilizada em mercados e agougues
previamente temperados com sal e condimentos, de maneira que facilite 0
preparo culinario. A venda de produtos temperados foi regularizada a partir
do ano 2000%. A carne temperada pode ser fonte de contaminagéo e
crescimento  bacteriano, especialmente  quando  manipulada
inadequadamente. A falta de higiene durante o processo de preparo pode
resultar na transferéncia de patdégenos e outros microrganismos para o
produto final. Além disso, se a carne é armazenada em temperatura
inadequada pode favorecer o crescimento de bactérias patogénicas, como
Salmonella. Adicionalmente, hd o risco de contaminagdo cruzada, que
ocorre quando a carne temperada entra em contato com superficies ou
utensilios contaminados, como tabuas de corte e facas.

Esse estudo tem como objetivo discutir os potenciais riscos relacionados a
carne temperada, um produto comumente encontrado em mercados e
acougues, pré-preparado com adicdo de sal e condimentos para facilitar o
consumo.

MATERIAL

Esse trabalho foi conduzido por meio de uma revisao de literatura, onde
foram analisados diversos artigos cientificos e sites como Google Scholar,
PubMed sobre o tema, priorizando artigos publicados nos Gltimos cinco
anos. Além disso, foi pesquisada a legislacéo brasileira pertinente ao tema.

RESUMO DE TEMA

concluido que os riscos de consumo de alimentos ndo regulamentados s&o
conhecidos pela populacéo, estabelecendo um sinal alarmante, visto que,
contribuem para a ocorréncia de doencas bacterianas do género Salmonella
spp e outras patologias 7.

Determinadas culturas de bactérias lacticas tém sido extensivamente
pesquisadas devido a sua sabida capacidade de reduzir a infeccdo de
Salmonella spp. na avicultura, e em alguns paises esses microrganismaos ja
vém sendo utilizados comercialmente para o controle de Salmonelose na
producédo de frangos de corte e de perus. Diversos trabalhos realizados
neste milénio tém verificado reducdo na colonizagdo por salmonelas ap6s
utilizag@o de probidticos em frangos?®.

Até 0 ano 2000, o Cadigo Sanitario Estadual de Sao Paulo no Decreto n °
12.342, de setembro de 1978, proibia a préatica de vender carne temperada,
devido aos riscos de misturar ingredientes de diferentes tipos e ocultar
possiveis falhas na carne. A partir do ano de 2000, no Decreto 45.248, art.
461 regulamentado na Resolugdo Conjunta SS/SAA-1, essa proibigéo foi
revogada e a venda de carne temperada ao consumidor foi regulamentada®.
(Fig 1).

Figura 1: Carnes temperadas em agougue (Fonte: Sanity consultoria).

CONSIDERAGOES FINAIS

A carne temperada é um produto c&rneo obtido dos cortes ou de carnes das
diferentes espécies animais, condimentado, com adi¢do ou ndo de
ingredientes®.

A prética de temperar e utilizar corantes na carne do frango, pode esconder
alteracBes no aroma e textura, permitindo a venda de produtos inadequados
para consumo. Com a crescente expansao da avicultura no Brasil, sendo
este 0 segundo maior fornecedor mundial, esta carne se torna um veiculo
de transmissdo de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA),
apresentando ameacgas a salde publica. Como exemplo, tem-se a
Salmonelose ocasionada a partir da contaminacdo pelo microrganismo
patégeno Salmonella spp®. A contaminagdo por Salmonella pode ocorrer
através do contato com superficies contaminadas, como utensilios e
equipamentos, o manuseio inadequado dos colaboradores e o
armazenamento em temperaturas inadequadas pode permitir a
multiplicacdo répida das bactérias, aumentando o risco de contaminag&o.

A disseminacdo do patdgeno nas cozinhas domésticas ocorre, por um
evento denominado contaminagdo cruzada, como citada, é caracterizada
pela transferéncia de células Salmonella da carne crua do frango
naturalmente contaminada, via superficies de corte, para alimentos prontos
para o consumo®,

Uma pesquisa em Manaus, através da plataforma Google Forms, foi
realizada para investigar o nivel de conhecimento sobre o alto consumo de
alimentos que ndo possuem qualquer inspe¢do, apds os resultados foi

Levando em consideragéo os riscos que a carne do frango temperada pode
levar para a saude humana, uma das medidas que pode ser feita para
diminuir a contaminacéo por Salmonella, seria passar a pedir o frango sem
tempero, desse modo os consumidores passariam a temperar a carne em
suas proprias casas.

A educacéo e a conscientizacdo dos consumidores sobre os perigos da
contaminagdo bacteriana em carnes jA temperadas de agougues s&o
fundamentais, ressaltando que esses estabelecimentos modificam sabor e
odor e coloracéo das carnes adicionando temperos. Campanhas educativas
podem aumentar a compreensao sobre 0s riscos associados ao consumo de
carnes temperadas e promover praticas mais seguras de manuseio e
preparo.

Enfrentamos desafios significativos na garantia da qualidade e seguranca
dos alimentos, especialmente diante das mudancas na cadeia produtiva e
na comercializagio de produtos carneos. E necessario um esforco conjunto
para melhorar os processos de producéo, armazenamento e distribuicéo, a
fim de minimizar os riscos de contaminacdo bacteriana e garantir a
seguranga dos consumidores.
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