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Resumo

O Brasil é um dos principais produtores de carne bovina no mundo, destacando-se pela relevancia
econdmica e pela importadncia para a saude publica. Este artigo revisa os principais aspectos
relacionados as condicBes higiénico-sanitarias da carne bovina e dos estabelecimentos que a
comercializam. A qualidade da carne é influenciada por fatores intrinsecos, como a genética do
animal, e extrinsecos, como manejo e processamento pds-abate. A carne bovina apresenta
vulnerabilidades devido ao seu alto teor de agua e pH, tornando-a suscetivel a contaminacao por
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microrganismos patogénicos, como Salmonella spp., Escherichia coli e Listeria monocytogenes.
Esses contaminantes podem provocar sérias infec¢des alimentares, ressaltando a necessidade de
praticas rigorosas de higiene durante o manuseio e armazenamento. A legislacdo brasileira
estabelece padrdes rigorosos para a comercializacdo de carnes, visando garantir a seguranca
alimentar. Normas como a Instrucdo Normativa DVS/SVS/SES n° 35/2022 e o Decreto n° 66.634/2022
regulamentam a inspecdo e rastreabilidade dos produtos carneos, assegurando que apenas
alimentos seguros sejam disponibilizados ao consumidor. A atuacdo da Vigilancia Sanitaria é crucial
nesse contexto, com a presenca de médicos veterindrios responsaveis pela fiscalizagdo das
condig¢des sanitérias dos estabelecimentos. Este estudo evidencia a importancia do cumprimento das
legislacdes vigentes e da capacitacao dos profissionais envolvidos no setor para promover a salde
alimentar da populacdo. A manutencdo de padrbes elevados de higiene e controle sanitario é
essencial para minimizar os riscos associados ao consumo de carne bovina e garantir a integridade
do comércio desse produto no Brasil.

Palavras-chave: Carne bovina; seguranca alimentar; vigilancia sanitaria; microrganismos; legislagéo.

Abstract

Brazil is one of the world's leading beef producers, standing out for its economic relevance and
importance to public health. This article reviews the main aspects related to the hygienic and sanitary
conditions of beef and the establishments that sell it. Meat quality is influenced by intrinsic factors,
such as the animal's genetics, and extrinsic factors, such as post-slaughter handling and processing.
Beef presents vulnerabilities due to its high water content and pH, making it susceptible to
contamination by pathogenic microorganisms, such as Salmonella spp., Escherichia coli and Listeria
monocytogenes. These contaminants can cause serious foodborne infections, highlighting the need
for rigorous hygiene practices during handling and storage. Brazilian legislation establishes strict
standards for the marketing of meat, aiming to ensure food safety. Regulations such as DVS/SVS/SES
Normative Instruction No. 35/2022 and Decree No. 66.634/2022 regulate the inspection and
traceability of meat products, ensuring that only safe foods are made available to consumers. The role
of the Health Surveillance Agency is crucial in this context, with the presence of veterinarians
responsible for inspecting the sanitary conditions of establishments. This study highlights the
importance of complying with current legislation and training professionals involved in the sector to
promote the population's food health. Maintaining high standards of hygiene and sanitary control is
essential to minimize the risks associated with beef consumption and guarantee the integrity of the
trade of this product in Brazil.

Keywords: Beef; food safety; health surveillance; microorganisms; legislation.

1. Introducéo

O Brasil possui o maior rebanho bovino de corte do mundo com 224,6 milhdes
de cabecas e ocupa o segundo lugar em producdo mundial de carne, chegando em
2021 uma producao de 9,71 milhGes de toneladas, os brasileiros consomem, em
média, 27,8 kg de carne bovina per capita (IBGE, 2021).

E de fundamental importancia a acdo dos 6rgdos competentes em todas as
etapas da cadeia produtiva, juntamente com agbes provenientes de cuidados
higiénico sanitarios durante todo o processo de producéo. A correta fiscalizacéo tanto
dos produtos carneos, quanto dos colaboradores e estabelecimentos, € de

fundamental importancia para que se obtenha um produto de qualidade (Soares;
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Silva; Goais, 2017). Com o propésito de obter produtos que sejam seguros para o

consumo, a atuacdo dos 6rgdos de competéncia legal tem fins de analisar as
condicbes dos alimentos bem como as boas préaticas para comercializacdo de
produtos cérneos, em que cabe ao Estado regulamentar todas as técnicas para
comercializacao (Brasil, 2019a).

A lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, afirma que quaisquer tipos de
produtos alimenticios de origem animal que ndo apresentem caracteristicas e
condi¢des higiénicas sanitarias adequadas, deverao ser apreendidos ou condenados
pelo profissional capacitado, sendo o local interditado, total ou parcialmente quanto
as infracdes, estando sujeitos as medidas de penalizacdes (Brasil, 1989). A carne e
seus derivados podem oferecer riscos a saude publica em razdo dos perigos de
natureza microbiana. Isso se deve ao risco de enfermidades transmissiveis por
microrganismos patogénicos, como bactérias, virus e fungos, principalmente por
meio da ingestdo de alimentos contaminados, podendo assim, desencadear
toxinfecgdes, infeccdes e intoxicacOes (Brasil, 2019a).

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo ocasionadas por
microrganismos patogénicos que deterioram os alimentos por contaminagéo cruzada
no momento do preparo, processamento sem higiene adequada e manipulagao por
pessoas doentes (Braga et al., 2021; Cipriano et al., 2021). E de extrema importancia
a conservacdo e a higienizacdo das instalagcdes e equipamentos, bem como o
conhecimento e preparo dos manipuladores, para evitar o contagio nos alimentos
(Braga et al., 2021; Cipriano et al., 2021; Rezende et al., 2021).

A carne bovina moida é o produto carneo obtido a partir da moagem de
massas musculares de carcacas de bovinos, seguido de imediato resfriamento ou
congelamento (Brasil, 2003). Cipriano et al. (2021) afirmam que a carne moida
bovina € um alimento popular, aceito e consumido pela maioria da populacao
brasileira devido a utilizacdo de carnes menos nobres, baixo custo e praticidade no
preparo. Conforme Farias et al. (2021) e Lima et al. (2021), ela fornece proteinas,
acidos graxos, sais minerais e vitaminas para a alimentacdo e dieta da populacao.
No entanto, devido a sua alta atividade de &gua, elevado valor nutricional e a
manipulacdo e exposicdo inadequadas, a carne moida pode favorecer o

desenvolvimento e a multiplicagdo de microrganismos patogénicos. Durante o
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processo de moagem, as fibras musculares da carne sdo rompidas, ampliando a

superficie de contato e possibilitando reacdes de oxidagdo e contaminacdo por
microrganismos.

Na cadeia de producdo da carne, o acougue € o elo de ligacdo entre o
armazenamento, a manipulacdo e o processamento com o consumidor, sendo
necessarias a implementacdo de medidas rigorosas de prevencdo e controle para
minimizar a contaminacao e evitar problemas de saude publica, prevenindo as DTAs
em estabelecimentos que comercializam carne moida (Cipriano et al., 2021; Farias
et al., 2021; Lima et al., 2021).

Contudo, com a alta comercializacdo devido ao grande consumo de carne
vermelha, é imprescindivel que os produtos sejam expostos corretamente para a
venda. A grande dificuldade para que essa exposicdo aconteca de maneira correta,
se da pela falta de profissionais qualificados quando se trata da manipulacao,
estocagem e armazenamento, onde ha inumeras falhas ao que se refere a
exposicao, armazenamento e manipulagao para venda (Sarcinellie; Venturine; Silva,
2007).

O presente estudo teve como objetivo discutir 0s principais aspectos
relacionados as condi¢cdes higiénico-sanitarias das carnes bovinas e dos

estabelecimentos que as comercializam, por meio de uma revisdo da literatura.

1.1  Objetivos Gerais

O objetivo deste artigo é realizar uma revisdo dos principais parametros
indicativos da qualidade da carne bovina moida, abordando aspectos fisico-
guimicos, microbiolégicos e sensoriais, com o0 intuito de fornecer uma visdo
abrangente sobre os critérios que definem a qualidade desse produto, contribuindo
para a seguranca alimentar e a satisfacdo do consumidor. Os fatores relacionados a
saude estdo associados diretamente a certificacdo dos alimentos distribuidos para o
comércio, determinando se a qualidade do produto estd conforme o padrao,
juntamente com fatores sensoriais como a cor, odor, sabor, textura, marmoreio e teor

de gordura (Font-1-Furnols; Guerrero, 2014)

2. Revisao da Literatura




Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.06, 2025
ISSN: 2178-6925

DOI: 10.61164/rmnm.v6i1.3701
2.1 Aspectos Da Qualidade Da Carne

A carne bovina é um dos alimentos mais consumidos pelos seres humanos e
uma das maiores fontes de proteinas essenciais para o organismo (Moreira et al.,
2017). O seu consumo esté ligado a influéncia de diversos fatores como econémicos,
ambientais, socioculturais e saude (Leite et al., 2020).

Para ser possivel a realizacdo das vendas de produtos carneos, € necessario
entender que a carne antes de chegar até a mesa do consumidor, deve passar por
diversas etapas em que inclui toda a cadeia de producéo, ou seja, desde o
melhoramento genético nas propriedades a criacdo, nutricdo, pastagem, bem-estar,
sanidade animal, rastreabilidade, transporte, abate, processamento, distribui¢éo,
comercializagao e consumo (Alves et al., 2016).

O animal € monitorado durante todo o processo de seu crescimento e
engorda, até atingir as expectativas de alimentacdo desejada através de praticas
eficientes no manejo nutricional, levando em consideragao os nutrientes essenciais
para o animal, priorizando o gasto energético e ganho de peso. O mesmo deve
apresentar-se com a saude em condicGes adequadas, ou seja, que tenham seguido
todos os protocolos de vacinagao, correto manejo, deixando-os livres de doencas,
estresse e traumas. O mesmo é encaminhado ao abate para as agbes pré e pos
abate, seguido do processamento, expedicao e distribuicdo, até o armazenamento e
exposicdo ao consumidor (Freitas; Santos; Mendes, 2018). E importante enfatizar
gue para a realizacdo das etapas de producdo, € necessario que todas as normas
de bem-estar animal sejam cumpridas, em que essas etapas devem ser monitoradas
e inspecionadas de acordo com as normas vigentes, a fim de evitar estresse e lesdes
gue possam condenar a carne (Alves et al., 2016).

Contudo, ao serem realizadas todas as etapas de producdo, € necessario
ressaltar que, para o produto chegar ao comércio e partir para a exposi¢cao, 0 mesmo
deve possuir aspectos especificos para que possa ser consumido. Os aspectos em
guestdo sao 0s nutricionais e sensoriais, em que esses contribuem com a
palatabilidade devido a maciez, sabor e suculéncia. Tais fatores devem ser
compreendidos por possuirem a capacidade de afetar a qualidade da carne (Lima
Janior, 2011).

Segundo Sarcineli (2007), para obter carne bovina de qualidade, é necessario




Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.06, 2025
ISSN: 2178-6925

DOI: 10.61164/rmnm.v6i1.3701
gue ocorram manejos adequados desde o nascimento do animal até a mesa do

consumidor, que busca uma carne com boa palatabilidade e aparéncia, ou seja, pela
cor da carne, quantidade e distribuicdo da gordura, firmeza e, no caso de produtos
embalados, pela quantidade de liquido livre.

As carnes estdo propensas a alteracdes por reagBes quimicas, fisicas e
microbioldgicas. Essas alteracfes fisicas e quimicas sdo, na maioria das vezes,
provenientes da degradacéo de proteinas e lipidios, provocada por acao de agentes
naturais, como 0 oxigénio e outras substancias produzidas por microrganismos
(Brasil, 2005). Além disso, devido as suas caracteristicas intrinsecas, como a riqueza
em nutrientes e o alto teor de agua, as carnes estao expostas a grandes indices de
contaminagdo microbiana, desde a sangria do animal até o momento do consumo da
(Sousa et al., 2000).

Na area alimenticia, define-se vida de prateleira como o periodo em que o
alimento consegue manter suas qualidades preservadas. As principais propriedades
da carne gque determinam sua vida Gtil séo a cor, carga microbiana, o sabor, o odor
e a textura (Mcmillin, 2008). Além disso, outros fatores em conjunto influenciam a
gualidade da carne, como a temperatura de armazenamento, 0 oxigénio, enzimas

enddgenas, luz e a agdo dos microrganismos (Lambert et al., 1991).

2.2 Principais Microrganismos Contaminantes da Carne Bovina

As carnes bovinas se fazem presentes na alimentacdo humana h& décadas.
Estudos ao longo dos anos comprovam que € imensuravel a importancia do
conhecimento e atuagdo dos 6rgaos competentes, para inspecionar e fiscalizar todas
as etapas da cadeia produtiva. Mediante o exposto, os fiscais e médicos veterinarios
realizam acoes de analises dos cuidados higiénico sanitarios durante os processos
de producdo, manipulacdo, estocagem, armazenamento e temperatura, devido a
facil contaminacao e proliferacdo de inUmeros microrganismos nas carnes (Soares;
Silva; Gais, 2017).

Uma das principais propriedades que explica o rapido crescimento microbiano
na composicao da carne € o elevado valor de atividade de 4gua e pH, em que o
normal € de 5,4 a 5,8 24h post mortem, juntamente pela influéncia de alguns fatores

ambientais, favorecendo assim, a penetracdo, multiplicacéo e crescimento dos varios
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microrganismos diferentes e numerosos, que podem causar riscos a saude publica

(Almeida et al., 2010).

Para a prevencdo do desenvolvimento de microrganismos, é necessario que
seja observado as condicdes da area de exposicdo, manipulacéo, temperatura e pH,
bem como possuir conhecimentos sobre o0s principais microrganismos
contaminantes da carne bovina. Devido ao alto consumo e exportacdo da carne
bovina, a inspecdo em todas as etapas de producdo é indispensavel e de grande
importancia, tendo como intuito, impossibilitar a ocorréncia de doencgas transmitidas
por alimentos (DTASs) (Costa et al., 2012).

Os microrganismos citados como principais causadores de contaminacdes em
carnes, sdo as bactérias Salmonella spp., Listeria monocytogenes e Esherichia coli,
Clostridium botulinum, Clostridium perfingens, Staphylococcus aureus e Esherichia
coli produtora da toxina shiga (Lucatelli, 2012).

O género da bactéria Salmonella spp. € um microrganismo entérico que pode
estar presente tanto no organismo humano, quanto nos dos animais. E muito
frequente em envolvimentos de surtos alimentares pelos alimentos de origem animal,
possuindo capacidade de se isolar em diversas matérias primas consumiveis, onde
esses sao capazes de contaminar outro alimento, assim, levando a contaminagao
cruzada (Almeida et al., 2010).

Salmonella spp. esta envolvida na transmissdo de alimentos crus, mal
processados e cozidos de forma escassa. Estudos comprovam que as carnes
bovinas séo fontes primarias de contaminacéo devido serem bastante manipuladas,
tornado- as altamente susceptiveis a proliferacdo da Salmonella spp., devido ao
aumento da superficie de contato atrelado ao tempo maior de exposi¢do da carne
moida (Rosa, 2014). Na pesquisa realizada por Gomes et al. (2017), na cidade de
Teresina-Pl, mostram que das 20 amostras de carne moida analisadas, 100%
estavam contaminadas por Salmonella spp. Velho et al. (2015), obtiveram resultado
positivo para Salmonella spp. em 12 dos 16 estabelecimentos comercializadores de
carne in natura analisados em Mossor6é RN.

O Clostridium botulinum é o agente etiolégico que produz a toxina causadora
do botulismo, uma doenca relativamente rara que pode ser acometida pela ingestao

de alimentos contaminados, sendo de origem bacteriana. Produz esporos
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resistentes, em relacdo a outros agentes bacterianos e se desenvolvem em meio

anaerobico (Parrili, 2008). O botulismo alimentar € uma doenca rara no Brasil. Os
alimentos comumente envolvidos sdo: conservas vegetais, produtos carneos
cozidos, curados e defumados de forma artesanal, pescados defumados, queijos,
pasta de queijos e em alimentos enlatados industrializados (Brasil, 2005). Assim,
para a prevencao da producédo de toxina botulinica em produtos carneos cozidos, é
necessario a esterilizacdo, um fator decisivo para prevencao do botulismo, bem como
a conservagcdo dos alimentos em temperaturas de refrigeragdo (2°C a 4°C) ou
congelamento (-20 °C) (Cereser et al. 2008).

Listeria monocytogenes possui capacidade de se multiplicar em variadas
temperaturas, suportar repetidos processos de descongelamento e congelamento,
capaz de sobreviver aos niveis recomendados de nitrato e cloreto de sodio, sendo
assim, um risco a industria carnea por seu alto potencial de sobrevivéncia (Caselani
et al., 2013). A listeriose € uma saprozoonose de origem alimentar em que o agente
necessita passar por transformacdes que ocorrem no ambiente externo em auséncia
de parasitismo, ou seja passa por multiplicacdo a temperaturas de refrigeracéo e
producéo de biofilmes. E uma enfermidade rara e com elevada taxa de mortalidade,
sendo uma infeccdo que pode acometer fetos e gestantes, resultando em abortos
espontaneos, natimortos ou infeccéo grave do recém-nascido (Caselani et al., 2013).
Em uma pesquisa realizada, no Distrito Federal, demonstrou que de 125 amostras
analisadas de cortes carneos bovinos comercializados, 11 (8,9%) foram detectadas
cepas de Listeria monocytogenes (Palma, 2016).

Clostridium perfingens € uma bactéria encontrada no solo, aguas de rios e faz
parte da microbiota normal do trato gastrointestinal de humanos e animais. Esse é
um microrganismo que possui como principal meio de transmissdo o consumo de
alimentos contaminados, bem como lesfes de pele e inalacdo (Poty et al., 2018).

Staphylococcus aureus, também representa um risco para a saude publica por
ser um microrganismo patogénico, com capacidade de produzir enterotoxinas e
toxinas resistentes a tratamentos térmicos. E capaz de desencadear doencas como
intoxicacdo estafilocdcica toxinfecgdes por conta da produgdo de toxinas, assim
sendo associados a surtos de doencas alimentares presentes na ingestao de carne

bovina in natura, miados e processados (Costa, 2018). Estudos realizados por Abreu
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et al. (2011), observaram que entre 10 amostras de carne moida coletadas, 100%

apresentaram S. aureus. Resultados semelhantes foram encontrados por Alves et
al. (2001) e Oliveira et al. (2008).

A presenca desses microrganismos na carne pode resultar em problemas
sérios de saude. A intoxicacdo alimentar se refere a ingestdo de alimentos
contaminados com toxinas produzidas por microrganismos como bactérias e fungos.
A toxinfeccdo alimentar é adquirida através da ingestao de alimentos que liberam
substancias toxicas no trato gastrointestinal, devido esses alimentos serem
contaminados por microrganismos patogénicos (Franco; Ladgraf, 2005). A infeccao
alimentar € uma doenca causada a partir da multiplicacdo de bactérias patogénicas
no trato gastrointestinal, se da pela ingestdo de alimentos contaminados por

bactérias, que se aderem e se multiplicam no trato intestinal (Lima; Sousa, 2002).

2.3 Principais Legislacdes Aplicaveis ao Comércio de Carnes Bovinas

A OMS considera ser de extrema importancia a existéncia das leis vigentes
para a seguranca alimentar, a fim de assegurar toda a saude da populacdo. Assim,
se faz existente um conjunto de 6rgados responsaveis pela inspecao e fiscalizacao
gue impedem possiveis riscos a saude. No Brasil, dois 6rgaos federais norteiam a
fiscalizacdo dos produtos de origem animal, a ANVISA e o MAPA, ambos com
espacos de atuacdo distintos. Os estados e municipios também podem instituir
legislacbes proprias (Didier, 2015).

A ANVISA é o 6rgédo responsavel por criar normas e regulamentos, dando
suporte para as areas da vigilancia e suas atividades no pais, visando cumprir com
a oferta de um produto carneo seguro (Prezotto, 2013). Ja o MAPA é o 6rgao do
governo federal que atua exclusivamente sob a gestdo agropecuaria, atuante na
inspecéo de alimentos de origem animal, vegetais in natura e bebidas, em que o
mesmo € encarregado por liberar a comercializagdo alimenticia nos meios
interestaduais e internacionais dispostos sob o selo SIF (Didier, 2015).

No Estado do Tocantins, a fiscalizacdo relacionada ao comércio de carnes
bovinas € regida por legislagdes que buscam garantir a seguranca alimentar e a
gualidade dos produtos carneos. Entre as principais regulamentacdes esta o Decreto

n°® 343, de 4 de novembro de 1996, que estabelece normas para inspecdo e
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reinspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal (TOCANTINS, 1996).

Além disso, o Estado adota diretrizes do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) para a fiscalizac&o periddica das condi¢cfes sanitarias e boas
praticas nos estabelecimentos processadores de carnes. Essas normas incluem
verificagbes de programas de autocontrole e analises laboratoriais, assegurando a
rastreabilidade dos produtos desde a producdo até a comercializacdo (BRASIL,
2017).

Assim, para que seja possivel a realizacdo da inspec¢ao de produtos de origem
animal nas areas sanitarias e industriais, cabe a lei n® 7.889, de 23 de novembro de
1989 isolar as infracOes referentes aos produtos, em que o profissional deve tomar
as devidas providéncias mediante interdicdo total ou parcial, multas em casos de
maximas agravacdes e suspencdo das atividades que possam gerar riscos de

natureza higiénico sanitarias (Brasil, 1989).

3. Consideracgdes Finais

A carne moida € um dos produtos carneos mais consumidos no Brasil, sendo
amplamente utilizada na alimentacéo diaria da populacdo. No entanto, sua elevada
susceptibilidade a contaminag&o microbioldgica exige um rigoroso controle higiénico-
sanitario ao longo de toda a cadeia produtiva. A revisdo deste estudo demonstrou
que, embora o Brasil possua um arcabouco legal solido para a inspecdo e
comercializag@o de carnes, a eficacia dessas normas depende diretamente da sua
correta implementacdo e fiscalizagdo continua pelos 6rgdos competentes,
especialmente pela Vigilancia Sanitaria.

Dessa forma, o compromisso do setor produtivo com a melhoria continua das
praticas de processamento, aliado a um sistema de fiscalizacdo eficiente e ao
engajamento dos consumidores na escolha de produtos de qualidade, é fundamental
para fortalecer a seguranca alimentar no pais. A adocdo de medidas preventivas e 0
cumprimento rigoroso das normas vigentes contribuirdo para um comércio mais
seguro e sustentavel de carne moida, garantindo a protecdo da saude publica e a

confianga dos consumidores.
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