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FONTES DE CONTAMINACAO EM UNIDADES DE BENEFICIAMENTO DE
CARNE E PRODUTOS CARNEOS
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Eric Mateus Nascimento de Paula?

Entende-se que unidades de beneficiamento de carne e produtos carneos sdao os
estabelecimentos relacionados a manipulagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedi¢ao de produtos oriundos da carne, assim acarretando até a industrializacdo de novos
produtos. Assegurar a integridade dos alimentos, antes mesmo de chegar ao consumidor, ¢ de
extrema importancia para que assim, ndo acarrete a propagac¢ao de doengas transmitidas por
alimentos (DTAs), bem como de alguns microrganismos relacionadas ao processo de
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deterioragdo. O objetivo desse trabalho ¢ apresentar algumas fontes de contaminagdes em
unidades de beneficiamento de carne e produtos carneos, Trabalho esse, que fundamenta em
consultas extraidas de sites como a Scientific Electronic Library Online (SciELO), Google Académico
e Pubvet. Priorizando artigos do periodo de 2013 a 2023. Uma das formas de contaminag¢do, ocorre
ainda no abate do animal, proveniente da pele, pelos ou penas, vias respiratorias e trato
intestinal, isso se da devido aos microrganismos encontrados que em contato com o ar podem
vir acarretar a contaminagdo do produto. A ocorréncia dessa contaminagdo se deve a
ineficiéncia das medidas higiénicas realizadas nas diversas etapas do abate. Nesses ambientes
de abate, processamento de carne e produtos carneos, pode também ocorrer a contaminacao
devido ao contato também de utensilios, superficies e das maos dos manipuladores com o
trato digestivo dos animais ou até mesmo com superficies e carcagas ja contaminadas,

provocando a contaminagao cruzada, dado que a carne ¢ um meio de cultura propicio para a

propagacao biologica. Com isso, varias normas técnicas sdo exigidas para essas unidades,
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como instalagdes que diz a respeito a normas de construgdo e diferentes salas especificas para
a manipulagdo desses alimentos; equipamentos (desde maquindrios até utensilios utilizados no
processamento); o processamento em si (técnica, tratamento fisico, quimico ou biolodgico,
cortes, adicdo de condimentos, especiarias e aditivos diversos); as operacdes (etapas de
trabalho); e, por fim, o produto carneo. Pode-se concluir que quando implementado boas
praticas de higiene e quando se aplica boas condutas de fabrica¢do, implementar programas
de controle de qualidade e treinar funcionarios regularmente sobre essas praticas, ¢ possivel
assegurar de que os consumidores recebam e utilizem de alimentos que estdo garantidos,

pronto para consumo e livres de qualquer inocuidade.

Palavras-chave: Carne e derivados. Contaminacdo cruzada. Higiene. Instalacdes. Proteina

animal.
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