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RESUMO

A carne de sol é um produto artesanal, obtido de técnicas de salga e desidratagdo, empregado por populagoes
do Norte e Nordeste do Brasil. A falta de emprego de tecnologia mais avan¢ada no processamento e no
estabelecimento de padrdes oficiais de identidade e de qualidade contribuem na produgao, comercializagdo
e distribuicdo em condigdes sanitarias insatisfatorias, os quais pdem em risco a saude do consumidor. Com o
objetivo de avaliar as condi¢des sanitarias da carne de sol comercializada em “casas do norte’, foi pesquisada
a ocorréncia de matérias estranhas. Foram analisadas 44 amostras de carne de sol coletadas de 22 “casas do
norte” localizadas em Diadema —SP/Brasil. As condigdes de exposi¢ao e de comercializagdo do produto nas
“casas do norte” foram investigadas, as quais serviram de informag¢do complementar na apreciagao do grau
de seguranca alimentar do produto. Em todas as amostras analisadas foram encontradas matérias estranhas,
tais como, insetos, fragmentos, larvas, extvias, acaros, pelos de roedor, barbula de ave, fungos filamentosos
e, também, objetos pontiagudos e cortantes. Em 11 locais de venda foi verificada a presenca de vetores
mecéanicos. Das amostras analisadas, 90,9% apresentaram condi¢des sanitdrias insatisfatorias em fungao da
presenca de perigos fisicos. Esses achados, associados as condi¢des observadas nas “casas do norte”, indicam
que os produtos analisados podem colocar em risco a satide do consumidor.

Palavras-chave. carne de sol, condi¢des sanitarias, “casas do norte’, matérias prejudiciais a saude, seguranca alimentar.

ABSTRACT

The “sun dried meat” (carne de sol) is a handmade food produced by salting and dehydration procedures,
and commonly consumed by people from the North and Northeast areas of Brazil. Taking into account the
lack of advanced technology for preparing it and also lacking any official standards for product identity and
quality, in addition to the unsuitable sanitary conditions for food processing, marketing and distribution, it
might cause risk to consumers’ health. This paper evaluates the sanitary conditions of “sun dried meat”, by
analyzing the occurrence of the extraneous materials in 44 samples of “sun dried meat” collected from 22
“Northern Houses” in Diadema - SP- Brazil. The additional information on food safety, product exposure
and sale conditions at the “Northern Houses” were assessed. Several kinds of contaminants were found
in 44 analyzed samples as whole insects and their debris, larvae, arthropods exuviae, mites, rodent fur,
pieces of bird feather, fungi, and pointed and sharp objects. Mechanical vectors were detected in 11 sale
spots. Among 44 “sun dried meat” samples, 90.9% showed unsatisfactory sanitary conditions, considering
the occurrence of health hazardous contaminants. These findings and including the inadequate hygienic
conditions of the “Northern Houses”, indicate these products are unsuitable for consumption.

Key words. “sun dried meat’, sanitary conditions, “Northern Houses, substances harmful to health, food safety.
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INTRODUCAO

A carne desol é o resultado da combinacio da
aplicagdo de técnicas de salga e desidratacdo parcial da
carne, sendo um produto amplamente consumido por
populagdes de algumas regides do Brasil, principalmente
do Norte e Nordeste'. Devido as diferentes denominagoes
que recebe, é frequentemente confundida com um outro
produto carneo salgado, porém industrializado, o charque®.

Este alimento surgiu, primeiramente, no Nordeste,
como uma alternativa para manter a produc¢do excedente
de carne bovina devido, principalmente, as dificuldades
encontradas na sua conservagio, em face ao baixo
nivel econdmico da populagio que ndo dispunha de
equipamentos para refrigeracao®. No entanto, as condigdes
climaticas favoraveis e a ampla disponibilidade de sal
marinho nestas localidades, permitiram que o produto
fosse conservado pela salga e desidratacdo. O uso desta
técnica artesanal se popularizou, possibilitando a produgéo
em condigdes higiénico-sanitdrias insatisfatorias e, tendo
como resultado, um produto de vida de prateleira curta®.

De inicio, tratava-se de um alimento destinado
a atender as necessidades proteicas de populagdes locais,
vizinhas ou regionais®. Na atualidade, passou de produto
consumido regionalmente e utilizado em algumas receitas,
para uma condi¢do de maior alcance, sendo apreciado
em todo o territorio nacional, em diversas preparagoes
culinarias. Pode ser encontrado em grandes centros
urbanos, como Sao Paulo e Rio de Janeiro, nas residéncias,
restaurantes, e inclusive fora do restrito circulo de comidas
tipicas nordestinas®. Devido as caracteristicas de preparo
rapido, textura macia, sabor e aroma agradaveis, qualifica-
se como componente do cardapio de restaurantes “fast
food”. Por ser um produto de conveniéncia, tem potencial
para conquistar o consumidor doméstico, que busca
diversidade de opg¢oes de carne de preparo rapido’.

Embora esteja ligado a histdria da cultura brasileira
e enraizado em habitos alimentares da populacio,
especialmente a nordestina, a carne de sol tem sido objeto
de poucas pesquisas. Deve-se considerar que o produto é
altamente popular, pois nao existe tecnologia sofisticada para
sua elaboragdo, e tampouco padroes oficiais de identidade
e qualidade. Estes fatos permitem que seja elaborado de
forma caseira, e sob condi¢oes sanitarias inadequadas.

Associada a auséncia de regulamentagio para sua
produgdo, a comercializagao é ainda facilitada pela pouca
exigéncia do produto na conservagdo, dispensando a
embalagem e o armazenamento sob refrigeracdo. Quase a
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totalidade da carne de sol, tem sua elaboragdo, em pequenos
estabelecimentos que se dedicam especificamente, a estas
atividades ou em comércios varejistas que atendem a
populagdo que aprecia este produto.

Apesar destas condigoes, a literatura, ainda
que escassa, demonstra que o produto pode conter
matérias estranhas prejudiciais a saude. Com referéncia
a presen¢a de contaminagdo por insetos em carnes
salgadas, hd pouca informagdo na literatura. Estudo
realizado por Santos e Rodrigues’ avaliou o grau deste
tipo de contaminagdo em varios produtos salgados
comercializados na cidade de Sao Paulo (pertences de
feijoada), verificando que, mesmo na presenca de cristais
de cloreto de sddio, hd desenvolvimento de ovos e larvas
de insetos. A singularidade do presente estudo deve-se a
pesquisa das condi¢des de um tipo especifico de produto
carneo salgado, as carnes de sol, comercializadas no
varejo, apenas em casas de produtos tipicos nordestinos.

A relevancia em se avaliar a qualidade da carne
de sol faz-se, sobretudo, pela preocupagio sobre as
condi¢oes destas carnes distribuidas para o consumo,
pois muitas vezes podem ndo atender aos padroes
minimos de qualidade sanitaria, tornando-se agente
de disseminagdo de patdgenos e colocando em risco a
saide do consumidor.

A importancia do presente estudo apdia-se no
crescente consumo de carnes de sol, no Brasil, inclusive em
centros urbanos cada vez mais distantes da origem historica
de produgao, em decorréncia das migragdes populacionais,
das inovagdes culindrias e dos modismos, disponibilizando
este produto a inumeros consumidores. Possibilita, também,
a ampliagdo do foco da Microscopia Alimentar tradicional,
comumente aplicada a analise de produtos processados e/
ou industrializados, voltando-se para produtos artesanais,
uma vez que estes tém se destacado como tendéncia atual
no consumo e comercializagéo.

Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi: avaliar
o produto, macroscopicamente e microscopicamente,
quanto a presenca de matérias estranhas prejudiciais ou
naoasaide; comparar os resultados obtidos nas avaliagdes
macro e microscopica com os parametros preconizados
na legislagao brasileira, para produtos similares; observar
as condigoes das “casas do norte” e das pegas de carnes
de sol expostas para venda ao consumidor, quanto aos
aspectos favoraveis a contaminagio fisica do produto e
associar as condicoes observadas nos estabelecimentos
aos resultados obtidos nestas andlises; obtendo-se um
panorama da qualidade sanitaria destes produtos.
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MATERIAL E METODOS

Tipo de estudo, local de realizacao e procedimentos gerais

Realizou-se um estudo experimental, cuja
interpretacao dos dados obtidos foi submetida a analise.

O material de pesquisa foi a carne de sol,
comercializadanovarejo,em “casas donorte” localizadas na
cidade de Diadema. A aplicagao da metodologia de analise
laboratorial do produto destinou-se a avaliar a presenca
de matérias estranhas, e a observacio das condig¢des
de exposi¢do e comercializagdio nos estabelecimentos,
forneceu informacao complementar para a avalia¢ao do
grau de seguranga alimentar do produto.

O local de estudo foi o municipio de Diadema,
em toda a sua extensdo territorial. A populagio
avaliada compreendeu as “casas do norte” localizadas
nas vias publicas principais da cidade, excluindo-se os
nucleos populacionais pela impossibilidade de acesso
e inseguranga para o pesquisador. As avaliagdes macro
e microscopica deste produto foram realizadas no
Laboratério de Microscopia Alimentar do Instituto
Adolfo Lutz de Sao Paulo.

Amostragem

Foram analisadas 44 amostras de carne de
sol, pesando entre 150,0 e 400,0g cada, adquiridas
no comércio varejista, especificamente em “casas do
norte” no municipio de Diadema/SP. As amostras
foram adquiridas ao acaso de 22 estabelecimentos e
em duplicata.

Procedimento de coleta das amostras

A coleta das unidades de amostras de carnes de
sol foi realizada no periodo compreendido entre julho e
novembro de 2008.

As  amostras  foram  adquiridas  nos
estabelecimentos e imediatamente acondicionadas em
sacos plasticos, lacrados e identificados com informagdoes
sobre data da coleta, peso e horario.

Considerando que as carnes de sol sdo pecas
sélidas ndo embaladas e comercializadas a granel, a
unidade de amostra foi retirada em porg¢oes de diferentes
pontos do alimento.

O transporte das amostras até os laboratorios
ocorreu, no maximo, apds 4 horas da coleta, e foi
realizado em temperatura ambiente, com os produtos
protegidos contra umidade, luz e calor, por meio do
acondicionamento em caixas plasticas de transporte.

Metodologia de analise

A pesquisa de matérias estranhas macro e
microscopicas seguiu as recomendagdes da Food and Drug
Administration® e do Codex Alimentarius, e foi realizada
com base na metodologia utilizada por Santos e Rodrigues’.

Cada uma das unidades amostrais foi analisada
macroscopicamente, através da observagao direta a olho
nu, a fim de identificar a presen¢a de matérias estranhas,
prejudiciais ou nao a satde, presentes na superficie do
produto. Para tanto, as amostras foram distribuidas sobre
uma bandeja de plastico, para completa visualizagdo. A
seguir, foram recortadas com o auxilio de instrumentos,
a fim de se verificar a presenca de matérias estranhas
aderidas nas partes internas do produto. Todas as
matérias estranhas encontradas foram separadas e
colocadas em uma placa de Petri para identificagdo ao
microscdpio estereoscopico. Apds a realizagdo da andlise
macroscopica, com ou sem o encontro de matérias
estranhas visiveis a olho nu, as unidades analiticas foram
submetidas a lavagem com dagua filtrada, passando este
conteudo por um papel de filtro para a retengdo de outros
materiais nao identificados macroscopicamente. O papel
de filtro foi encaminhado para exame ao microscdpio
estereoscopico, nos aumentos de 10 a 30 vezes. As
matérias estranhas isoladas e identificadas como insetos
inteiros e/ou fragmentos foram conservadas em alcool
70,0%, e encaminhadas para classificagdo entomoldgica
posterior no Laboratério de Entomologia Forense do
Instituto Oscar Freire, da Universidade de Sao Paulo. A
mesma conduta foi adotada para matérias identificadas
como pelos animais, que foram previamente fixadas
em lamina, para auxiliar na identifica¢ao. Durante a
analise macroscopica, as unidades analiticas suspeitas de
contaminagdo por fungos foram submetidas a raspagem
da superficie, para posterior identificagio morfoldgica ao
microscopio optico.

Observagio dos produtos e estabelecimentos

Durante a aquisicdo e coleta das amostras
destinadas as andlises laboratoriais, as condi¢coes
de comercializacio das carnes de sol e dos 22
estabelecimentos foram observadas. A observacido das
condi¢oes de exposicdo dos produtos nos pontos de
venda teve por objetivo fornecer informagdes adicionais
as obtidas nas andlises laboratoriais, associando-as e
complementando os dados sobre o grau de contaminagéo
por matérias estranhas encontradas no produto ofertado
ao consumidor.
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Padrées e recomendagoes analiticas

Os resultados obtidos nas andlises macro e
microscdpica das amostras analisadas foram comparados com
o estabelecido na Resolugdo RDC n° 175 de 08/07/2003°, para
avaliacdo da presenca de contaminantes macro e microscopicos
prejudiciais @ saide humana. Embora este regulamento se
aplique aos alimentos embalados, e ndo a granel, como se
apresentam as carnes de sol e, devido a auséncia de outras
normas ou padrdes para o produto, foi utilizado como base
para a interpretacio e discussdo dos resultados.

Assim, foram consideradas impréprias para
consumo, as amostras que apresentaram matérias
prejudiciais a saude humana, conforme definido pela
legislagdo, tais como, insetos em qualquer fase de
desenvolvimento, vivos ou mortos, inteiros ou em
partes, reconhecidos como vetores mecanicos; outros
animais vivos ou mortos, inteiros ou em partes, também
reconhecidos como vetores mecainicos, tais como,
ratos, morcegos, € pombos; excrementos de insetos e
os de outros animais; e objetos rigidos, pontiagudos ou
cortantes, que possam causar lesdes no consumidor.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas andlises macro
e microscopica das amostras de carne de sol, estdo
apresentados na Tabela 1. Para a expressdo dos resultados,
as matérias estranhas isoladas das amostras pelos
métodos macroscdpico e microscopico foram compiladas
conjuntamente e estao apresentadas na Tabela 1. Nas Tabelas
2 e 3 encontram-se os resultados das observacoes realizadas
nos estabelecimentos quanto as formas de exposigao das
carnes de sol e a presencga de vetores, respectivamente.

Na analise geral da Tabela 1 verificou-se que em
todos os estabelecimentos que fizeram parte da pesquisa,
foram identificadas e isoladas matérias estranhas, muitas
delas caracterizadas como prejudiciais a saude pela
Resolugdo RDC 175/2003°.

Nas amostras analisadas foram identificadas
matérias estranhas prejudiciais, ou nao, a saude, dos tipos:
insetos inteiros ou fragmentos, larvas, pelos de roedor,
exuvias, acaros, barbula de aves, pelos de animais nao
identificados, fungos filamentosos, e outras matérias,
como fragmentos de plastico, barbante, madeira, matéria
carbonizada e fragmentos de ossos. Este fato pode indicar
que nas mesmas nao foram adotadas as Boas Praticas de
Fabricacdo, Armazenamento e Distribui¢do, necessarias para
o controle da contaminagao nos produtos alimenticios'* .

50

Asmatérias estranhas nao mencionadas na Resolu¢ao
RDC 175/2003° como prejudiciais a saide humana foram
identificadas em 23 amostras, enquanto que as matérias
estranhas consideradas prejudiciais a saide pela norma
citada, foram encontradas em 32 amostras. As amostras dos
estabelecimentos de numeros 8 e 17 apresentaram a maior
quantidade e diversidade de matérias estranhas.

As matérias inanimadas, como fragmentos de
plastico, madeira e fragmento de ossos encontradas em
18,2% das amostras, sdo consideradas perigos fisicos e
matérias prejudiciais a saide humana, pois, caso ingeridas,
podem causar prejuizos, como lesdes e danos ao consumidor.

Os insetos, inteiros ou fragmentos, assim
como as larvas e os pelos de roedores sdo considerados
contaminantes fisicos e bioldgicos, na medida em que
podem veicular agentes infecciosos para os alimentos,
causando agravos a saude humana®.

A presenca de insetos inteiros foi detectada em
11,4% das amostras, e os fragmentos destes espécimes foram
isolados em 56,8% do total de carnes de sol analisadas. As
larvas de insetos foram encontradas em 9,1% das amostras.
Santos e Rodrigues’, analisando amostras de carne seca
e pertences para feijoada, colhidos do comércio varejista,
encontraram 28,8% de amostras em condigoes higiénicas
insatisfatdrias por conterem insetos inteiros vivos, mortos
e seus fragmentos, além de larvas e dacaros. A presenca
destas matérias pode estar relacionada a maneira com que
as carnes de sol ficam expostas ao ambiente, tanto durante
0s processos de salga e secagem, como nos pontos de venda,
aumentando o risco de contaminagao destes produtos por
insetos, em suas diversas fases de desenvolvimento, como
ovos, larvas e pupas. Em geral, os espécimes encontrados,
e seus estagios, pertenciam a Ordem Diptera, sendo
representados pelas moscas domésticas. Considerando
a Resolu¢do RDC 175/03°, este tipo de contaminagio
determina que o produto esteja improprio para consumo,
por estar em desacordo com a legislacdo vigente.

Os 4caros foram identificados em 4,5% das
amostras analisadas. Segundo Ghorham (1987) e
Flechtmann, apud Santos e Rodrigues’, a presenca de
acaros em alimentos é consequéncia do armazenamento
inadequado, e os produtos atacados por estes agentes
podem constituir-se em sério risco a saude do homem
por causarem distirbios intestinais, acompanhados ou
nao de sintomas nervosos, febre e dor.

Os fungos filamentosos foram isolados em
13,6% das amostras. Segundo Baglioni et al'?, algumas
espécies de fungos sdo termo-resistentes e estdo
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envolvidas nos processos de deterioragdo dos alimentos,
por provocarem degradagdo quimica e alteragdo
de seus componentes, bem como pela producgdo de
metabolitos, interferindo nos parametros nutricionais e
caracteristicas sensoriais dos produtos.

A presenca de barbulas, ramificagdes secundarias
das penas das aves, foi detectada em 6,8% das amostras,
e pressupde um fator de contaminagao fisica e, também,
microbioldgica, uma vez que patdgenos, como bactérias,
além de ectoparasitas, como dcaros, podem ser carreados
por estas estruturas animais'>'.

A presengade um cistosebaceoem umadasamostras
pode indicar auséncia de cuidados e de padronizagao nos
procedimentos de corte e toalete das carnes utilizadas como
matéria prima, para a elaboragao das carnes de sol.

Os pelos de roedores foram identificados em
6,8% das amostras. Sua evidéncia é indicativa da presenca
e/ou infestagdo por roedores no estabelecimento, e de
que o produto entrou em contato direto com o animal
ou com suas fezes, pois, ao lamber-se, o roedor ingere os
pelos e os elimina nas fezes. Os roedores sao importantes
animais portadores da Salmonella spp.">'®", eliminando
este agente para o ambiente, juntamente com suas
fezes. Observou-se a presenca de pelos de animais ndo
identificados em 27,3% das amostras, e de exuvias em
2,3%. Embora ndo sejam considerados, pela legislacao
vigente, matérias estranhas prejudiciais a saude, sua
presenca ¢ vista como repugnante em alimentos
oferecidos ao consumidor.

Para o conjunto de todas as matérias estranhas
isoladas, e a luz da definicio constante da Resolucio
RDC 175/03° as amostras onde foram isolados insetos,
ou produtos de seu metabolismo, nao reconhecidos
como vetores mecanicos da Ordem Blattodea e da
Ordem Diptera, e outros, como dcaros, fungos e outras
matérias estranhas, sio consideradas satisfatorias.
Apenas dois estabelecimentos, de numeros 11 e 18,
ndo apresentaram matérias estranhas consideradas
prejudiciais a saude. Os resultados obtidos nas amostras
dos demais estabelecimentos configuram tratar-se de
produtos improéprios para consumo, por estarem em
desacordo com a Resolu¢do RDC175/03°. Assim, dos 22
estabelecimentos analisados, 20 (90,9%) apresentaram
pelo menos uma amostra de carne de sol imprépria
para consumo, devido a presenca de matérias estranhas
prejudiciais a saude.

Quanto as formas de exposi¢ao das carnes de sol
nas “casas do norte” (Tabela 2), observou-se que 90,9% dos

estabelecimentos as mantinham sobre uma superficie do tipo
balcdo, e 54,5% proximas da porta, favorecendo a deposi¢ao
de diversos tipos de sujidades oriundas do entorno, como
fumaca emitida por escapamentos e particulas de poeira em
suspensdo, devido a passagem de veiculos na via publica.

As amostras provenientes dos estabelecimentos
n°l6 e 22, encontravam-se proximas a porta, sujeitas
a variagdes de temperatura, facilitando a adi¢ao de
particulas carbonizadas e a contaminacéo e proliferacdo
de fungos filamentosos.

As condicdes observadas nos estabelecimentos,
quanto a presenca de animais vetores e/ou pragas
urbanas, estdo apresentadas na Tabela 3.

Em 50,0% dos estabelecimentos identificou-se
a presenga de vetores mecanicos. Dos vetores, a maior
parte identificada foi a mosca doméstica, pertencente a
Ordem Diptera, evidenciada nos estabelecimentos de
numeros 1, 4, 5, 6, 7, 11, 12, 16, 21 e 22 sobrevoando a
area de venda e/ou os produtos expostos. Confrontando
a Tabela 3 com a Tabela 1, observou-se que apenas nas
amostras dos estabelecimentos de nimeros 1 e 11 néo
foram isolados insetos inteiros ou fragmentos, durante
as analises macro e microscopicas. Em todos os demais
locais onde as moscas foram observadas, os insetos
foram, também, evidenciados nas amostras analisadas.

O problema dos vetores mecénicos reside no fato
destes animais apresentarem potencial para a disseminagdo
de patdgenos. Segundo Thyssen et al'¥, uma das razdes dos
insetos da ordem Diptera apresentar este potencial é o
fato de terem contato muito préximo com o homem e seu
ambiente. Estes habitos, juntamente com o comportamento
endofilico (intradomiciliar) e uma grande capacidade de
dispersao, lhes confere esta caracteristica. A incriminagdo
das moscas como vetores é feita, principalmente, pelo
isolamento de patdgenos e pela relagdo dos picos sazonais
da abundéncia de moscas e prevaléncia de determinadas
enfermidades. Na lista de organismos patogénicos para o
homem, isolados em moscas, se incluem bactérias, como
Shigella sp. e Vibrio cholerae, além de virus entéricos,
protozoarios e helmintos.

No estabelecimento nimero 17 havia, também,
a comercializacao de aves vivas (passaros) em gaiolas
penduradas sobre as carnes de sol, que ficavam expostas
sobre uma superficie. Analisando a Tabela 1, verifica-se
que em uma amostra deste estabelecimento foi isolada
barbula de aves, denotando a contaminagao fisica deste
produto ofertado ao consumidor, provavelmente oriunda
das aves mantidas no estabelecimento.
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Tabela 2. Distribui¢do dos resultados da observacdo das “casas do Tabela 3. Distribui¢do dos resultados da observagio das “casas do norte”
norte” fornecedoras de carne de sol segundo as formas de exposi¢ao fornecedoras de carne de sol segundo a presenca de vetores e pragas
do produto. Diadema - SP, 2008 urbanas. Diadema - SP, 2008
Formas de exposicdo da carne de sol* Vetores e Pragas
Sobre superficie Proxima Ne Presenca Animal (is) Local em que foi
Ne Pendurada ~ R observado (s) observado
(balcio) a porta
Pombos Entrada do
1 X X X 1 X .
e moscas estabelecimento
2 X X X 2 - - -
3 - X X 3 - - -
4 X Mosca Interior do
4 . X X doméstica estabelecimento
5 _ X - Mosca Interior do
5 X L. .
doméstica estabelecimento
6 - X -
6 X Mosca Interior do
7 B} X B} doméstica estabelecimento
8 2 7 X Mosca Interior do
) ) doméstica estabelecimento
9 - X - 8 - - -
10 - X - 9 - - -
10 - - -
11 - X -
Mosca Interior do
11 X Y .
12 X X - doméstica estabelecimento
13 ) X ) 12 X Morsc‘a Interlqr do
doméstica estabelecimento
14 - X X 13 R - -
15 - X X 14 - - -
16 X X X 15 . ) i
16 X Mosca Sobre os produtos
17 - X X doméstica p
18 - X X 17*% X Passa‘ros Sobre os produtos
em gaiola
19 - X X - ) i i
20 X - X 19 - - -
214 - - - 2L - - g
21 X Mosca Interior do
22 - X X doméstica estabelecimento
X . X . X . 22 X Molsc.a Sobre os produtos
doméstica
T 6 16 20 2 12 10 X _
% 273%  72,3% 90,9% 9,1%  54,5% 45,4% T 11 11

% 50,0% 50,0%
Notas: Sim = X ; Nao = -
Ne° = Ntmero do estabelecimento Notas: Sim = X ; Ndo = -
T = Totais absolutos; % = Totais relativos

*Respostas multiplas.

**Produto exposto em recipiente plastico coberto por papel filme

Ne = Namero do estabelecimento

T = Totais absolutos; % = Totais relativos

*Estabelecimento comercializando aves vivas (passaros) e carnes de sol
na mesma area fisica, com proximidade
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CONCLUSAO

Concluiu-se que 32 amostras analisadas estavam
improprias para consumo, por conter matérias estranhas
prejudiciais a saude. Pode-se inferir que esta situagdo
foi facilitada pela auséncia de embalagem no produto
comercializado, e pela ndo adogdo das Boas Praticas de
Fabricacao, relacionadas ao controle integrado de pragas
nos estabelecimentos. A exposi¢io do produto sem
embalagem e sobre balcdes facilita o ataque de insetos,
principalmente moscas, assim como de roedores.

Os resultados obtidos nesta pesquisa permitiram
concluir que as carnes de sol comercializadas em 20
(90,9%) “casas do norte”, estavam improprias para
consumo, devido a presenca de matérias estranhas
prejudiciais a saude.

A exposi¢do das carnes de sol na porta de
entrada dos estabelecimentos e sem nenhuma protecao,
propicia condi¢cdes para a deposicio de sujidades
oriundas da via publica e dos veiculos que circulam no
entorno do estabelecimento.

As matérias estranhas encontradas nas amostras,
associadas as condicoes observadas na comercializacio
das carnes de sol nas “casas do norte”, indicam que estes
produtos podem colocar em risco a satide do consumidor.
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