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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar as principesisas de devolucdes de
carne bovina resfriada & vadcuo em uma central steldiicdo do Rio Grande do Sul.
Os dados foram coletados de planilhas de devolug@sais. Foram analisadas as
informagdes correspondentes aos meses de julh@eanteo de 2014. A principal
causa de devolucédo refere-se & auséncia de vagaanédia foi de 74 por cento das
devolugcdes. O segundo principal motivo apontado pFesenca de corpo estranho,
sendo 19,5 por cento a média. Encontramos difesemgéerceira causa, sendo que em
julho o resultado indicou temperatura fora do padedjosto auséncia de termdgrafo,
setembro e novembro coloracdo alterada, outubraiovdompido e dezembro
embalagem secundéaria avariada como terceira paindausa de devolugdo. As
demais causas apresentaram diferencas nos sedgseenalisados, sendo data fora
da politica de recebimento, coloragéo alteradaatagbm secundaria avariada, vacuo

rompido, temperatura fora do padrao e data ilegisgirincipais motivos.

Palavras-chave:carne bovina resfriada, auséncia de vacuo, prasgsmcorpo

estranho, auséncia de termografo, coloracdo a#teeswbalagem secundaria avariada.



ABSTRACT

The objective of this job was to analyze th&@n causes of vacuum frozen
meats that return from a distribution center in Bi@nde do Sul. Data were collected
from spread sheets of monthly returns. The infoionatorresponding was analyzed in
a period of July to December 2014. The main cafisetorn refers to the absence of
vacuum, with an average about 74 percent of retdims second main reason pointed
out is the presence of strange body, with 19.5qméraverage. We found differences
in the third cause, in July the result indicatethgerature nonstandard, in August
absence of thermograph, in September and Novemloiamged color, in October
broken vacuum and December failed secondary pacgaag the third leading cause
of return. The other causes showed differencesiperiods analyzed; with date out
of receiving policy, changed color, broken secondaackaging, broken vacuum,

temperature and nonstandard date unreadable weee rmfain reasons.

Keywords: chilled meat, no vacuum, strange body, no therayggrchanged

color, broken secondary packaging.
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1. INTRODUCAO

A qualidade de um produto agroalimentar tem dueectaristicas importantes.
Existem as caracteristicas e exigéncias de qualidpee sdo ocultas como, por
exemplo, as normas e regulamentos sanitarios e adsdgs de qualidade de
apresentacao, ou representacao, que afetam aaldois@nsumidor (Batalha, 1997).

A higiene alimentar € o conjunto de medidas necesspara garantir a
qualidade, salubridade e bom estado de conservdg&oprodutos destinados a
alimentacdo em todas as fases de preparacéo,ndclia protecdo do risco de
contaminacgao, auséncia de multiplicacdo de micnisgaos no alimento e destruicao
dos microrganismos em caso de contaminacdo (ReisrJ Brand&o, 1996).

A Organizagédo de Alimentacdo e Agricultura das MacOnidas define bem
sobre seguranca alimentar como obtenc¢do de alinestdwel, autbnomo e sustentavel
em longo prazo. Seguranca alimentar deve ser umalaale preventiva e nao
corretiva (Who, 1980).

A qualidade da carne envolve varios aspectos gieznd@mam na decisdo dos
consumidores, como pH, capacidade de retencdo de, @gr, firmeza, textura,
guantidade e distribuicdo da gordura, maciez, salsoiculéncia (Lawrie, 2005).

O consumidor moderno esta cada vez mais exigesetetvo. Existe um novo

cenario econdémico cujas novas formas de comeragl tornam-se cada vez mais
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comuns, favorecendo a producao e o consumo de lbavirea de qualidade (Mantese,
2004). Diante deste cenario, os frigorificos devganantir a seguranca dos seus
produtos, cumprindo as normas estabelecidas nesalgiies, procedimentos de boas
praticas de fabricacéo e analises de pontos @itieaontrole.

Numa época de elevado grau de consciéncia solueaseg alimentar, ambos
0s governos e industria de alimentos tem se empdenpera garantir a seguranca das
fontes alimentares. A maioria dos o6rgdos de regemaagdo tem mudado sua
estratégia sobre o assunto, enfatizando a prevawéwves da deteccao de falhas no
produto final. Paralelamente, a industria de alimentem adotado medidas
preventivas, para o gerenciamento da segurancaldosntos por ela produzidos
(Kerner, 2001).

Este trabalho analisou as principais causas delu@as de carne bovina a
vacuo em uma central de distribuicdo do Rio GraddeSul. A intencdo é dar
visibilidade das n&o conformidades encontradas etehimento destes produtos
durante os meses de julho a dezembro de 2014. @bisse a necessidade de um
controle mais efetivo dos procedimentos de boascpsade fabricacdo e das andlises

de perigos e pontos criticos de controle nos elstaib@eentos frigorificos.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Cadeia produtiva da carne bovina

O setor agroindustrial brasileiro esta sofrendo processo crescente de
integracdo ao mercado, ocasionando mudancas emestrasegias de producao e
distribuicAo para melhoria de sua capacidade cotwpet Este processo tem
fundamentacdo em uma séria de fatores, tais conscesgente preocupacdo com a
qualidade, a ampliacdo da variedade de produtos roamr valor de mercado, a
adequacao das formas organizacionais as necessidadeercado, a globalizacdo, os
novos habitos de consumo alimentar, a rapida trasém de informacdes, entre outros
(Batalha, 1997).

Em toda cadeia produtiva da carne bovina estdotem@amdo mudancas com
intuito de modernizar cada segmento do setor. Ntisias anos, a utilizacdo de
bovinos zebuinos em rebanhos de racas europemsitee uma pratica muito comum
na regiao sul, assim como a utilizacdo de racaspeias em rebanhos Nelores no
centro do Pais, objetivando melhores indices promtidos rebanhos (Whiplle et al.,

1990; Vaz & Restle, 2001).
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No Brasil o sistema de alimentacdo predominantemé pastagem, com
terminacdo em confinamento. De acordo com o FNB7,200 pais sdo produzidos
2.181.050 bovinos em confinamento, 2.365.160 emicegrinamento e 846.990
animais em pastagens de inverno. Percebe-se graadacdo nos sistemas
empregados para a criagdo de bovinos. Estes d#eresistemas de terminacao
influenciam na qualidade nutricional da carne bayiprincipalmente o teor e a

composicao da gordura (Nurnberg et al., 1998).

O sistema de terminacdo predominante no Rio Grdodsul € em pastagens
de inverno (FNP, 2007) e isto é ocasionado pritcipate pelas caracteristicas de seus
campos naturais de grande diversidade floristieagtepdo Bioma Pampa, além das

forrageiras implantadas (Boldrini, 1997).

A cadeia produtiva da pecuaria de corte esta sendelvendo a partir da
aplicacdo da nova sistematica de comercializagéim, embalagens adequadas para
cada tipo de corte, etiquetas, informacfes ao ooigkw e demais atributos relativos a
diferenciacédo do produto, tendo em vista que, denmadorma que o mercado externo
recompensa os grandes frigorificos pela qualidadgeds produtos, o mercado interno
certamente recompensara todos os agentes da cadeiartir das garantias de
gualidade, sanidade e procedéncia, proporcionanaigregacido de valor ao produto

final (Quadros, 2001).

O consumidor é o mantenedor financeiro de todadaiaaou seja, o elo do
gual partem 0s recursos necessarios para 0s \&gyeges se financiarem, o sistema
gue queira se manter no mercado, deve focar sdosg@s no entendimento e

atendimento das necessidades deste consumidoryi3&002).
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Atualmente, é cada vez maior a preocupacao cortisfagsao dos clientes por
parte das empresas produtoras de alimentos (Bath#i9d), isso porque parte dos

consumidores estdo cada vez mais exigentes nasitegule qualidade.

2.2 Caracteristicas da carne bovina

A qualidade da carne refere-se a combinacéo detedsticas que resultam em
um alimento comestivel que é atrativo na aparérapatitoso, nutritivo e saboroso

apos o cozimento (Briskey & Kauffman, 1971).

As caracteristicas de qualidade da carne bovinfiéenciadas pela estrutura
do musculo, composi¢cdo quimica, interacfes entres smnstituintes quimicos,
alteracbespost mortem, estresse, efeitos pré-abate, processamento, estocag
contaminacdo microbiana e métodos de cozimentolgiiylil994). Deve apresentar
marmorizacéo fina e uniformemente distribuida reidte muscular de cor vermelha,
com superficie livre de exsudacdes, preferentemerittnda de novilhos jovens

(Briskey & Kauffman, 1971).
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2.3 Cor

Conforme Honikel (1998) ha trés fontes de variag@ocor da carne. O
primeiro, o conteudo de pigmento, a mioglobinan&inseco ao musculo, sendo
dependente de fatores primérios de producdo, cmpécee, idade e nutricdo do
animal. Em segundo lugar, o periodo pré e pés almtmodo e a tecnologia
empregados, condicionam a extensao e queda dodaHtemperatura, influenciando

na cor da carne. Em terceiro, a estocagem, digiéibe apresentacéo da carne.

A intensidade da cor depende, principalmente, dantijade de mioglobina
presente. Além da concentracao, o tipo de moléewl@stado quimico da mioglobina
também influenciam nesse parametro, aliada a caéadi¢ciimica e fisica dos outros
componentes da carne, que por sua vez, sao depesdde diversos fatores

individuais (Lawrie, 2005).

A quantidade de mioglobina varia conforme a espézisexo, a idade, a
localizacdo anatdbmica e a atividade fisica. Difeasnentre espécies sdo visiveis
guando se compara a carne suina rosada com aveamnelho brilhante de bovinos. A
cor do musculo bovino € escura, intermediaria n@sos e clara nos suinos (Briskey

& Kauffman, 1971; Hedrik et al., 1994).

A dieta alimentar e a natureza nutricional tambdetaen a concentracdo de
mioglobina. O elevado consumo de alimentos enegtiiminui a concentragdo de
pigmentos heminicos, enquanto que dietas a bas@adi&gens produzem uma
coloracdo mais escura na carne de bovinos. Iste ped explicado pela riqueza de

pigmentos naturais, como 0s carotenos e xantofilastes alimentos (Cafieque &
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Safudo, 2000). A diferenca observada em bovinogidusnem diferentes regimes
alimentares também pode ser explicada pelo fatmsd#ovinos terminados a pasto se
exercitarem mais e, geralmente serem abatidos daateimais avancada (Felicio,

1999).

Quando a carne fresca € colocada diretamente coan, @s pigmentos
reduzidos irdo reagir com 0 oxigénio molecular enfir um pigmento relativamente
estavel chamado oximioglobina. Este pigmento gecarebrilhante da carne bovina

(Hedrik et al., 1994).

ApOs o corte, moagem ou exposicao prolongada ,amsgrigmentos na carne
sofrem mudancas devido as suas reacbfes com o mxig@uwando pequenas
guantidades de oxigénio estdo disponiveis, comeaoao parcial ou em embalagens
semipermeaveis comumente utilizadas pelas marcaarde bovina, a por¢cao férrica
do pigmento torna-se oxidada ao ferro férrico, dmracdo marrom. Neste estado
oxidado, o pigmento € chamado de matamioglobinale€envolvimento desta cor
constitui-se em um sério problema na comercialzadda carne, uma vez que 0S
consumidores ndo as aceitam, pois associam es&soara com carnes estocadas por
longo periodo ou oriunda de bovinos velhos (BriskeKauffman, 1971; Winkel,

1992; Hedrik et al., 1994; Lawrie, 1998).

Segundo Lawrie (2005), caracteristicas como codar,goercebidos antes e
apos o cozimento, conferem ao consumidor sensagsaculéncia, textura, maciez,
sabor e aroma mais prolongados. Coloracéo de garneelho-escura ou amarronzada
sao indicativos para os consumidores de carneid@ea ou oriunda de animais
velhos. Carnes de coloracdo claramente anormalo cesverdeada, sao de fato

indicativas de deterioragdo microbiana. A carnecdmracdo vermelha-cereja ou
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vermelho-brilhante costuma ser percebida como sareeentemente obtidas e/ou

oriundas de animais de menor idade e indicativasde saudavel.

2.4 Maciez

Diversos fatores podem influenciar a maciez dae;aillesde a idade ao abate
do animal, condicbes de crescimento, raca e owwadicoes pré e pos-abate. No
entanto, as alteracdes bioquimicas no processauifdrmacao de musculo em carne
(rigor mortis) sdo as principais responsaveis pelo amacianpastemortem da carne
(Felicio, 1998). Ap6s a morte do animal, o muscesgota as fontes de energia
(glicogénio) por contracdo e passa a ter metaboliamaerébico, com consequente
formacao de &cido lactico e decréscimo de um pts$ edaalino para um pH de média

5,4 a 5,8 (Alves & Mancio, 2007).

A maciez da carne pode ser afetada por proteirdeagtiticas, dentre elas as
catepsinas e calpainas. As catepsinas sao atigadago o pH atinge valor abaixo de
6, ocorrendo dessa maneira a degradacdo protefcaasJ calpainas, enzimas
dependentes do calcio presente nos musculos, @nteo protedlise e assim como as
catepsinas proporcionam aumento da qualidade saindarcarne. Elas s&o inibidas
pela calpastatina, um inibidor especifico e preseaturalmente nos muasculos. Esses
fatores sdo definidos pela genética animal. Didigso, a maciez da carne aumenta

durante sua estocagem devido ao um processo deagé@duonde ocorre a degradagao
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enzimatica e desnaturacdo proteica, favorecendelaxamento muscular (Alves &

Mancio, 2007).

Segundo Koohmaraie (1994), durante a estocqmstmortem em temperatura
de refrigeracao varias alteragdes ocorrem no maisque levam a maturagéo, algumas
das quais resultam em perda da integridade dootesiglicando 0 aumento da maciez

da carne.

Wheeler et al. (1994) verificaram uma pequena,mpagésitiva relacdo entre o
grau de marmorizacdo e maciez tanto na carne ddaBoss como na carne de Bos
indicius. Os autores verificaram que a forca dallsemento diminui levemente com o
aumento no grau de deposicdo de gordura intramarsadncordando com diversos
autores para 0s quais apenas 5 a 10% da variagd@aiaz pode ser explicada pelo

teor de gordura intramuscular.

2.5 Marmorizacao

A marmorizacdo da carne, também chamada marmadged,quantidade de

gordura entremeada entre as fibras muscularesrda da animal (Mantese, 2004).

Diversos fatores influenciam na deposicado de garthiramuscular, tais como
nutricdo (sistema de alimentacdo, relagcdo conamtreolumoso), grupo genético,

idade e sexo. As caracteristicas biologicas dosuhis dentre as quais a presenca de
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gordura intramuscular (marmoriza¢ao) e subcutasetarmina a qualidade dietética e

sensorial da carne (Geay et al., 2001).

7

A quantidade de gordura intramuscular é relacionamta a palatabilidade,
sabor, suculéncia e maciez da carne bovina (Mill884; Myung, 2001; Wheeler et

al., 1994).

A relacdo entre gordura intramuscular e suculépncarre devido a fatores
diretos e indiretos. Num primeiro momento, a goadoromove uma maior salivacao,
além disso, ha o efeito protetor da gordura sobperda de agua e degradacédo de
proteinas durante o cozimento. Como a gordura @ondcalor de uma forma mais
lenta que a agua, em carnes com alto contetdordargantramuscular, o cozimento
ocorre de maneira mais lenta, preservando maiarastigades de agua e gordura na
carne (Miller, 1994). O efeito do grau de marmag@asobre a maciez pode também

ser devido ao efeito lubrificante da gordura, afétaa mastigacdo (Blumer, 1963).

2.6 Capacidade de retencdo de 4gua (CRA)

A capacidade de retencédo de agua é uma das cestcadsr mais importantes
da carne, ja que a agua é o componente mais aliendarncarne, sendo uma dos
principais responsaveis por sua suculéncia e mad&arminando sua aparéncia antes

e durante o cozimento. A capacidade de retencdagda também esta ligada a
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gualidade nutricional da carne, ja que uma CRA@adrtermina grande exsudacao de
liquido no cozimento e, portanto, eliminacdo deientes, aléem de uma carne seca e
maciez comprometida pela desnaturacédo proteican@a\wdo processo de cozimento

(Pardi et al., 2001).

Do ponto de vista econdmico, a baixa CRA provogamgrocessos industriais
deficientes na obtencéo de carnes, gera perdaslastiia por gotejamento excessivo
durante o armazenamento, transporte e comerciabz&sse excesso de gotejamento
indica o predominio do metabolismo aerdbico, umessivo encurtamento de
sarcomero provenientes de fendmenos de encolhimeupi® ocorrem quando se
refrigeram carnes antes do desenvolvimento do mgortis ou se descongela uma

carne que foi congelada pré-rigor (Ramos & Goni286,7).

2.7 PH

O potencial hidrogeniénico (pH) é uma caractersfindicativa do grau de
deterioracdo da carne e esta associado ao acumalkidb latico no musculo. Durante
o rigor mortis 0 musculo utiliza a via anaerdbica para obter ggagvara contracéo.
Assim, o glicogénio é transformado em glicose avéis da glicolise, ha formacéo de

acido lactico que faz com que o pH diminui de Aap=arca de 5,5 (Felicio, 1998).
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A velocidade de queda do pH, bem como o pH finatatae apds 24-48 horas
€ muito variavel. A queda do pH € mais rapida nosacs, intermediaria nos ovinos e
mais lenta nos bovinos. Para bovinos, normalmentgli@lise se desenvolve
lentamente, o pH inicial em torno de 7,0 cai pa#aa66,8 apos 5 horgest mortem e

para 5,5 a 5,9 ap6s 24 horas (Roca et al., 2001).

A queda muito rapida do pH, ou seja, glicélise muépida, pode resultar em
uma carne PSE (péalida, mole e exsudativa), enquprgama queda mais lenta leva a
uma carne no tipo DFD (escura, firme e seca). @sda que afetam esse processo
estdo ligados diretamente ao estresse do animaiérabate, seja na nutricdo (jejum),
transporte, carregamento ou na prépria formacagruieos de animais para o abate.
Altos valores de pH, ou seja, carnes DFD, favoregatasenvolvimento microbiano e
consequentemente, a degradacdo precoce do produteoc Alteracdes na cor,
aparéncia, sabor, textura, odor e capacidade decé@ de dgua (CRA) da carne sao

dependentes do valor do pH (Maghanini et al., 2007)

O pH 6,0 tem sido considerado como linha divisén&re o corte normal e do
tipo DFD, porém alguns autores também utilizam neslale 6,2 a 6,3. No Brasil, os
frigorificos s6 exportam carne com pH < 5,8, awdiadiretamente no musculo

Longissimus, 24 horagost-mortem (Rocga et al., 2001).
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2.8 Embalagem a vacuo

Na atualidade temos uma nova visao da qualidade ¢ satisfacédo total do
cliente, onde ndo s6 parametros intrinsecos daupyafio importantes, como também
agueles aspectos subjetivos e pessoais deveramrssiderados. O produto devera
proporcionar ndo sO aspectos fisico-quimicos, nambém qualidade na sua
embalagem, orientac&o para 0 uso, imagem e toddenaais caracteristicas (Batalha,

1997).

No sistema de embalagem a vacuo, o ar é retirademdmlagens plasticas
impermeaveis aos gases e em seguida sdo seladaesnta.dDesta forma, altera-se a
composicao gasosa ao redor do produto, diminuisdionao oxigénio e ocorrendo um
aumento de gas carbdnico, como resultado da reépirados tecidos e
microorganismos. E um método adequado e muitaadit para carnes, pois retarda o
crescimento de microorganismos aerobios, minimizancolhimento do produto e
retarda oxidacao e descoloracdo, aumentando adedarateleira e a seguranca do

produto (Jay, 2005).

O principal objetivo da embalagem a vacuo € isolgproduto carneo do
contato com o oxigénio do ar, pois 0 oxigénio faeer o crescimento de
microrganismos aerobios que sdo potencialmenteidletetes, e por consequéncia,
alteram as caracteristicas da carne. Sem o0 contato 0 oxigénio, predominam
bactérias laticas que causam menor alteracdo Halapm das carnes (Sarantopoulos

& Soler, 1991).
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A embalagem a vacuo contribui para um maior tengwida de prateleira da
carne devido a diminuicdo do desenvolvimento deorganismos aerdbios, oxidacao
lipidica e descoloracdo superficial do corte carriem contraponto, formam uma
atmosfera com baixos niveis de oxigénio ao longestacagem ja que o oxigénio
residual é consumido pela respiracéo celular dddex existe, entdo, um acumulo de
gas carbonico dentro da embalagem. Em consequéosiabaixos niveis de gas
carbonico é conferida uma cor arroxeada a marros gaanes e um ambiente

favoravel ao desenvolvimento de bactérias latiSasantépoulos et al., 2001).
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3. MATERIAL E METODOS

A coleta de dados foi realizada em uma Central d&iBuicdo de Pereciveis
localizada em Esteio. A unidade recebe diversoslytos, dentro os quais carne

bovina embalada & vacuo. Estes itens sdo entrpgué®s fornecedores distintos.

O recebimento é realizado da seguinte forma:

1. Quando as portas dos veiculos sao abertas, afaritemperatura dos
produtos, utilizando o termdémetro a lazer, casengperatura estiver acima do exigido
pelo fornecedor, utiliza-se o termdmetro de espg@termémetro deve ser inserido no
centro geométrico dos produtos;

2. O termégrafo deve registrar temperatura conformeajeto;

3. Caso a temperatura e/ou registro do termografovesstn néo
conforme, as mercadorias sdo devolvidas. Neste, caso produtos nao séao

descarregados.
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4, Se a temperatura e o registro do termégrafo estiveconforme, os
produtos sdo descarregados na plataforma de remefomA temperatura da
plataforma é controlada.

5. AplOs a descarga dos produtos, a equipe de Seguraimpantar
inspeciona as mercadorias. Esta inspecao € realizad amostragem, seguindo as
normas da ABNT (Associagao Brasileira de Normasiitas).

6. As mercadorias ndo conformes sédo devolvidas pdoanecedor e as

conformes séo transferidas para a camara de desgream temperatura de 0°C a 4°C.

Os dados fornecidos correspondem aos meses degjulepembro de 2014. As
informagdes descrevem os principais motivos deldedio de carne bovina embalada

a vacuo.
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4. RESULTADOS E DISCURSSAO

Os resultados obtidos referem-se aos meses deguitezembro de 2014. As
informacgdes abaixo descrevem as principais causadedolucées de carne bovina
resfriada embalada a vacuo. Os cortes recebidognteal e referente a pesquisa sao
acém, acem fracionado, alcatra com maminha, capiédecontra filé, coracdo da
alcatra, costela desossada, costela para grelkao @uro, coxao mole, filé mignon,
fraldinha, lagarto, maminha, muasculo duro e mol@eta, patinho, peito, picanha,
recorte de alcatra, recorte de filé mignon e recdet coxao mole.

Os resultados encontrados podem ser visualizaddsigusa 1. A principal
causa de devolucdo correspondente aos meses dae guliezembro, refere-se a
auséncia de vacuo, cuja média foi de 74 por cedaldvolucdes. O segundo principal
motivo apontado € a presenca de corpo estranhdoskE®5 por cento a meédia.
Encontramos diferencas na terceira causa, sendemugilho o resultado indicou
temperatura fora do padrédo, agosto auséncia dedgeaf, setembro e novembro
coloracdo alterada, outubro vacuo rompido e dezenmdmbalagem secundaria

avariada como terceira principal causa de devolub8alemais causas apresentaram
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diferencas nos seis periodos analisados, senddfatatala politica de recebimento,
coloracao alterada, embalagem secundaria avanadap rompido, temperatura fora

do padréo e data ilegivel os principais motivos.

Devolugodes de Julho a Dezembro de 2014

Data fora da politica
Vacuo rompido
Data ilegivel

Embalagem secundaria avariada

[ DEZEMBRO
Temperatura fora do padrdo
B NOVEMBRO
Data fora da politica | B OUTUBRO
[E SETEMBRO
Coloragao alterada F
B AGOSTO
Auséncia de termdgrafo EJULHO

Presenca de corpo estranho

Auséncia de vacuo

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Motivo das devolugées

Porcentagem

Figura 1. Principais motivos de devolugéo referentaos meses de Julho a Dezembro de 2014.
A principal causale devolug&o correspondente ao periodo analisée®se a auséncia de vacuo.
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A figura 2 apresenta a quantidade de devolucbetuasfas no period
analisado. Os resultados apontam os meses de agbheto e novembro com maio

indices de devolucoe

Total de devolugdes

DEZEMBRO
NOVEMBRO 150
OUTUBRO
SETEMBRO
AGOSTO 146
JULHO 150

Meses

Numero de devolugoes

Figura 2. Total de devolu¢Bes correspondente aos ses de Julho a Dezembro de 2C
Os resultados apontam os meses de julho, agosteeenbbro com maiores indices de devolug

A propriedade mais importante do material de umaatagem a vacuo é
bareira a gas, em particular, a taxa de permeabilidade oxigénio. Outra
propriedades importantes sdo a baixa permeabilidadeapor d’ agua (para evi
desidratacéo superficial, com consequente pergeesi®, descoloracdo e necessid:
de aparas), baira a aromas, alta resisténcia mecanica (pardiresissolicitacdes d

manuseio e transporte), excelentes caracteristieasoldabilidade afim de evitar
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vazamento e consequentemente perda de vacuo), lampinabilidade, boas
caracteristicas de impresséo e/ou transparénaaste compativel com a aplicacao,
podendo ser do tipo encolhivel ou ndo. Todas gstagiedades sdo necessarias para
0s sacos pré-formados e para 0os materiais das maggautomaticas (Sarantopolis,
1991).

A embalagem a vacuo garante padrbes excepcionaisomkervacao, pois
mantém o produto sem contato com o oxigénio, respat pela oxidacdo dos lipideos
€ gas necessario para o crescimento microbianeentmto, dentro da embalagem a
vacuo a carne fica com uma cor um pouco mais esguyae € natural e se deve a falta
de contato de oxigénio. Sua coloracdo voltara ame#o-cereja natural de carnes
frescas alguns minutos apds a abertura da embaldpsrcarnes embaladas a vacuo,
o plastico deve estar bem aderido a peca. Casestéja, isso indica que a embalagem
nao esta bem vedada (Sarantépolis, 1991).

A auséncia de vacuo ilustrada na Figura 3 podeosasionada por falhas
operacionais, falha na solda, tipo de embalagefizaga e manuseio mecanico

inadequado.
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Figura 3. Principal causa de devoluc¢ao.

A segunda principal causa de devolucao na cergrelgdribuicdo é a presenca
de corpo estranho (pelo) visualizada na Figuraste Eotivo indica falhas na
implementacédo das boas praticas de fabricacdo edPA@nalise de perigos e pontos
criticos de controle). Importante destacar, quearelmente ha falhas na realizacéo

da esfola bovina.
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Figura 4. Segunda principal causa de devolu¢gédBresenca de corpo estranho (pelo) na carne bovina
resfriada a vacuo.

A esfola consiste na retirada da pele do animafodma a nao permitir o
contato da porgao externa da pele com a regiadadafanicia-se com a riscagem da
pele com o fio da faca para cima e com a outrais&io processo de esfola para a
retirada da pele. As facas devem ser lavadas euthadps nos esterilizadores apos a
esfola de cada animal. No Brasil a operacdo delaesios estabelecimentos sob
inspecao federal ja € feita sistematicamente pélmado de esfola aérea, ou seja, com
animais suspensos no trilhamento (Pardi et al.3)198sta fase deve se realizada
cuidadosamente, afim de evitar a contaminagdoataagas pela pele e pelos.

A esfola constitui um ponto critico de controle quoe é elevada a
contaminacdo microbiana da superficie da pele, gpde incluir diversos germes

patogénicos. Durante as operacdes posteriorescaficsa para preparar a carcaca, a
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carne e as visceras comestiveis e ainda supesiqiestas da carcaca sao objetivos de
contaminacgéo procedentes da pele ou couro (Paatli 4993).

Devem-se aplicar medidas higiénicas adequadasppavanir a contaminacao
através das maos, equipamentos, serras e rougasiti®le da operacao de esfola ndo
€ absoluto. A presenca de pelo, matéria fecal smbrarcacas ou na carne é um sinal
de que a higiene néo é satisfatoria, devendo naellasr medidas de controle (melhor
supervisao, mudanca de atitudes, modificacdes aquupamentos ou reducao no ritmo
de sacrificios) (Pardi et al., 1993).

A manipulacdo e o armazenamento inadequado, eqgeigam e utensilios
higienizados de forma incorreta, estdo entre axipais fontes de contaminacédo da
carne (Germano & Germano, 2008).

No més de julho, a terceira principal causa de lde@o refere-se a
temperatura fora do padrdo de recebimento. O medwmdservacédo da carne bovina
resfriada a vacuo dos trés fornecedores sdo ighaige-se manter em temperatura de
0°C a 7°C. Os produtos que registraram temperatnfiexior ou superior ao
estabelecido foram devolvidos.

O limite de 7°C para a estocagem de carnes reafritgm como objetivos
manter a qualidade higiénico-sanitéria, uma vezatemperatura tem efeito sobre a
capacidade de sobrevivéncia e crescimento da rmalos microrganismos veiculados
pela carne considerados como potenciais causaderésxinfecgOes alimentares ao
home. A estocagem de carne bovina resfriada emetetypas superiores a 7°C poe
em risco a saude publica. Além disso, a carne exdhal vacuo quando refrigerada em
temperaturas acima de 6°C sofre alteragOes de aeod®acoloracdo (Prandl et al.,

1994).
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O controle de temperatura € crucial, pois as baigagperaturas atuam na
inibicdo ou na destruicdo de microorganismos deefagdo e no retardamento da
atividade enzimatica, aumentando o prazo de vidaecoal da carne. A temperatura
adequada é essencial para controle das infecciesnéeccdes alimentares, uma vez
gue inibem o rapido crescimento dos agentes emédetyas em torno de 7°C
(Felicio, 1998).

A terceira principal causa no més de agosto fousemacia de termégrafo. O
termografo registra temperatura de transporte emo t trajeto. E essencial este
registro, para verificar possiveis oscilacdes dgptratura.

O objetivo da refrigeracdo é manter a qualidadgirai do alimento até o ato
de sua ingestéo, transporte, transformacéao industi submissdo a outros processos
de conservacao (Evangelista, 2001).

Nos meses de setembro e novembro a coloracaodaltiriao terceiro principal
motivo de devolugéo. A coloracdo da carne podenfieenciada por diversos fatores,
podendo ser a alimentacao (confinados ou a past@ga, idade e sexo dos animais.
Fatores extrinsecos também podem influenciar, cemperatura, disponibilidade de
oxigénio, exposicdo a luz, desenvolvimento micnobia tipo de embalagem (Bekhit
& Faustman, 2005). Carnes com pH final elevadomsais suscetiveis a proliferacao
de microrganismos e geralmente sdo mais escurlisi¢F-@998). Esta carnes com pH
alto, escura e seca (carne DFD), tem uma vidacutta em ambientes refrigerados,
por isso € importante a manutencédo dos padroesalelade com monitoracdo do pH
da carne que sera embalada a vacuo (ICMSF, 1986).

No més de outubro a terceira principal causa fed@io rompido e no més de
dezembro a embalagem secundaria (caixa de papml@nipda. Segundo Santos e

Castro (1998), a embalagem enfatiza as funcbesasadbs produtos, relacionadas a
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protecao fisica do conteudo durante as fases @qlieem o periodo de armazenagem,
transporte e manuseio, ao suprimento fisico datades de consumo, viabilizando o
processo da comercializacdo, bem como aquelasdesitaespecificamente para o
sistema de troca e venda.

A inadequada movimentacdo e acondicionamento ai@asno palete sdo as
principais causas das caixas avariadas e vacudaomp

Os resultados obtidos nesta pesquisa, demonstreeteasidade de adequacoes
nas plantas frigorificas, afim de tratar as caukss devolucdes efetuadas e prevenir
falhas no produto final. As industrias devem folrealimentos seguros para 0s
consumidores, todos os parametros de qualidadeprddstos devem ser atendidos.
De acordo com Batalha (1997) € fundamental queadugos distribuidos no mercado
atendam as normas e regulamentacdes, garantanrao el qualidade como sabor,
textura, odor, teor de gordura intramuscular, comgual o consumidor esta
acostumado. Isso ndo € um fator de diferenciacdms oma obrigacdo para a

permanéncia no mercado (Batalha, 1997).
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5. CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente trabalho concluesmas principais causas
de devolucdes na central de distribuicdo de cavnimé resfriada a vacuo sdo auséncia
de vécuo, presenca de corpo estranho, temperabugadd padrdo, auséncia de
termégrafo, coloracdo alterada, vacuo rompido eadmglem secundaria avariada.
Verificou-se a necessidade de maiores controlepauaedimentos de boas praticas de
fabricac@o e das andlises de perigos e pontososritie controle nos frigorificos, afim

de garantir a entrega de produtos confiaveis eres@os consumidores.
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