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Resumo

A crescente participacdo de produtos animais na dieta é evidente nos paises em
desenvolvidos e em desenvolvimento, sendo a industria das carnes um dos setores mais
importantes na Unido Europeia.

Ao longo dos anos foram verificadas crises alimentares e dificuldades na
identificacdo da sua origem que foram fundamentais para impulsionar estratégias que
permitissem melhorar as normas de qualidade e reforgar os sistemas de controlo em
toda a cadeia alimentar.

Dadas as exigéncias ao nivel da seguranca alimentar, as empresas foram
obrigadas a adaptar-se as mesmas. Assim, surgiu a pertinéncia deste estagio, relativo a
conclusdo do mestrado em Engenharia Alimentar, realizado na Vivid Foods, onde é feito
fatiamento e processamento de carne fresca e congelada de bovino e suino. Esta
empresa pretende oferecer produtos de exceléncia ao consumidor, garantindo o
cumprimento das normativas legais. O estagio teve a duracdo de seis meses, levando a
um processo continuo de aprendizagem no que diz respeito a qualidade e requisitos
neste setor. Diariamente era feito o tratamento de encomendas, planeamento da
producdo didria e controlo produtivo. Um dos pontos mais importantes ao longo do
estdgio foi a identificacdo de ndo-conformidades durante a rece¢do e processamento da

matéria-prima e controlo de produto final aquando da expedicdo.

palavras-chave: carne, qualidade, seguranca alimentar



Abstract

The growing participation of animal products is increasing in developed and
developing countries, being meat industry one of the most important sectors in
European Union.

Over the years, food crises and difficulties identifying their sources have been a
key strategy to improve quality standards and getting better food control.

Given the requirements for food safety, companies were forced to adapt to
them. Therefore, as being a part of the Master’s Degree in Food Engineering the need
of making this internship on Vivid Foods that slices and processes fresh and frozen
bovine and swine meat.

This company’s main goal is to offer their clients products and excellence to the
consumer, ensuring compliance with legal regulations. This internship was six month
long, leading to a continuous learning process regarding food quality and requirements
in this sector. Daily order processing, daily production planning and production control
were done. One of the most important approaches during the internship was the
identification of nonconformities during reception and processing of the raw

materialsand final product control at shipment time.

key words: meat, quality, food safety
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Introdugdo

A crescente participac¢dao de produtos animais na dieta é evidente sobretudo nos

paises em desenvolvimento, sendo a carne um dos setores mais importantes na Unido
Europeia.
De um modo geral, a carne é composta por dgua, gordura, proteinas, minerais e uma
pequena proporcdo de hidratos de carbono. A proteina é a sua componente mais
valiosa, do ponto de vista nutricional, mas também tecnolégico, e o seu teor define a
qualidade carne e a sua aptiddo para processamento (Heinz e Hautzinger, 2007).

As modificagGes que se verificam no musculo com o desenvolvimento do rigor
mortis e a subsequente maturacdo determinam em grande parte a qualidade da carne.
A gestdo da qualidade da carne deverd assentar num sistema integrado de controlo, que
deverd ter em consideracdo os pontos criticos ao nivel da producdo primaria, do maneio
antmortem e do processamento postmortem.

A qualidade de um alimento estd intimamente associada a sua aceitabilidade
pelos consumidores. Atualmente, aspetos ligados a ética na produgdo animal e impacto
ambiental sdo valorizados pelo consumidor, inserindo-se no conceito de qualidade, ao
contrario do que acontecia antes, em que apenas se valorizavam as caracteristicas
extrinsecas de qualidade da carne. Para a sua definicao, devem ser considerados aspetos
como pH, capacidade de retencdo de agua, cor, firmeza, textura, quantidade e
distribuicdao da gordura, maciez, sabor e suculéncia.

As crises alimentares e dificuldades na identificagdo da sua origem foram
impulsionadoras de estratégias que permitiram melhorar as normas de qualidade e
reforcar os sistemas de controlo em toda a cadeia alimentar. A Autoridade Europeia
para a Seguranca dos Alimentos (EFSA — European Food Safety Authority) foi criada em
Janeiro de 2002, na sequéncia das crises na seguranca dos alimentos ocorridas nos anos
90 (como BSE e dioxinas), que levaram a perda de confianga dos consumidores na
politica europeia de seguranca alimentar até entdo existente.

A carne é considerada um excelente meio de cultura para os microrganismos,

pois apresenta fatores intrinsecos e extrinsecos que favorecem o crescimento



microbiano, sendo alguns destes a alta atividade de dgua, temperatura e pH favoravel
para a maioria dos microrganismos e elevado teor de nutrientes (Franco e Landgraf,
2008). Todas estas questGes fazem com que a carne, como um produto perecivel,
merecga especial atengdo durante toda a cadeia produtiva e de distribuicdo. A
refrigeracdo é o modo de conservacdao mais utilizado para a conservacao da carne, uma
vez que a temperatura de refrigeracao retarda o crescimento microbiano, reagdes
enzimaticas e quimicas. Aliada aos métodos de conservacdo da carne, a utilizacdo de
embalagens em atmosfera modificada, permitiu fornecer ao consumidor um produto
com mais tempo de prateleira. A utilizagdo de embalagens em atmosfera modificada
revolucionou e modernizou as industrias de processamento de carne, apresentando
uma carne embalada que é facilmente armazenada com maior visibilidade do seu
aspeto.

Dadas as exigéncias ao nivel da seguranca alimentar, as empresas foram
obrigadas a adaptar-se as mesmas. A Vivid Foods pretende oferecer produtos e
exceléncia ao consumidor, garantindo o cumprimento das normativas legais. O estagio
teve a duracdo de seis meses, levando a um processo continuo de aprendizagem no que
diz respeito a qualidade e requisitos neste setor. Diariamente era feito o tratamento de
encomendas, planeamento da producgao diaria e controlo produtivo. Um dos enfoques
mais importantes ao longo do estagio foi a identificacdo de ndo-conformidades durante
a rececdo e processamento da matéria-prima e controlo de produto final aguando da

expedicdo.



Apresentagdo da Empresa

A Vivid Foods é uma empresa que atua no sector alimentar, sediada no centro
de negécios de Vila Nova da Barquinha, local onde estd inserida a unidade industrial,
atua no mercado desde 2014 com grande capacidade competitiva e em constante
desenvolvimento. A sua atividade consiste na transformacdo de carnes frescas ou
congeladas apresentadas sob a forma de fatiados, picados e preparados de carne.

A Vivid Foods assume o compromisso de desenvolver um modelo de negécio
capaz de proporcionar valor adicional aos consumidores, aos seus clientes e a outros
parceiros, através de servicos de qualidade, diferenciacdo nas propostas e produtos
consistentes com um contexto de pensamento estratégico holistico e maioritariamente
de longo-prazo.

A Vivid Foods mantém um nivel de rigor elevado desde a escolha da matéria-
prima ao sistema de producgdo, para garantir um produto com qualidade e seguranga,
valorizando a satisfacdo do cliente. Todo o controlo da cadeia alimentar e processos de
fabrico sdo orientados pelos procedimentos do sistema HACCP através da identificacao
e controlo de perigos relevantes para a seguranca dos alimentos. Pretende-se o
fornecimento de produtos seguros, informando os consumidores de forma transparente
e clara sobre as suas caracteristicas, processos de producdo, aditivos, beneficios e riscos.
Mantém um sistema de rastreabilidade que permite em caso de detecao de perigos,
informar os seus clientes e as autoridades competentes da origem das matérias-primas

e a localizacdo dos produtos acabados.



A Industria de Carnes na Europa

Até ao inicio da década de 1960 as pecas de carne eram embrulhadas em papel
ou colocadas em sacos. A partir de 1980 sao introduzidas nos Estados Unidos da América
e na Europa pecas fatiadas, prontas a comprar, apresentadas, geralmente, em
embalagens a vacuo ou em cuvetes com atmosfera modificada (Gazalli et. al 2013). A
adocdo da embalagem em atmosfera modificada revolucionou e modernizou as
industrias de processamento de carne, apresentando uma carne embalada que é
facilmente armazenada com maior visibilidade do seu aspeto ao préprio consumidor.

Em entrevista a revista Tecnoalimentar, Humberto Rocha, afirma que em
Portugal, nos ultimos 20 anos, houve uma grande evolucao relativamente aos sistemas
de controlo da qualidade da carne fresca, na certificacdo de processos, no
processamento centralizado das carnes e nos processos logisticos. Desde os anos 90 o
setor das carnes frescas evoluiu muito, esta evolucdo foi liderada pela moderna
distribuicdo (plataformas logisticas). Esta evolugdo foi conseguida pela incorporagao de
tecnologia, principalmente de corte e embalagem. Foi a partir de 1998 que comecou,
em Portugal, a oferta de um produto final fatiado, embalado em atmosfera protetora.

Atualmente a industria de carne tenta manter um mercado crescente e dinamico
na procura de produtos com maior qualidade, utilizando também programas de
promoc¢do mais sofisticados. No entanto, todas estas dindmicas da industria alimentar é
sujeita a desafios devido ao aumento do nimero de pessoas vegetarianas, por ligas de
protecdo de animais e pelo aumento de incidéncia de doengas cardiovasculares
associadas ao consumo de carne, principalmente carnes vermelhas. Todas estas
guestdes e as epidemias alimentares, como BSE nos bovinos, febre aftosa em porcos e
bovinos, levaram a uma diminuicdo do consumo de carne, com a substituicdo da
proteina animal por proteina vegetal.

As maiores possibilidades de conservacdo, armazenamento e distribuicdo, que
permite a atual tecnologia, impulsionaram o comércio internacional a um ritmo superior
ao da producdo, levando a uma producdo mais intensiva de animais. Esta situacao é
muito evidente em suinos, na qual a elevada procura da China por efetivos suinos

aumentou exponencialmente. Paises como Espanha, aproveitaram essa procura para a
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criacdo intensiva de porcos. O que se verifica hoje em dia, é que essa procura diminui
bastante, levando a um efetivo de suinos muito grande em relagao a procura, com
porcos demasiado pesados face ao admissivel (Luciano Ribeiro, comunicacdo pessoal,
Agosto 2018).

A Unido Europeia é um importante produtor de carne em termos globais,
representando a sua produg¢ao mais de 16% da produg¢ao mundial de carne, e tem um
papel de primeiro plano no comércio da carne. No que diz respeito a Unido Europeia,
prevé-se que a producdo de carne, a médio prazo, se mantenha estavel, até um total de
47,5 milhdes de toneladas em 2030, frente aos 47,3 milhGes de toneladas em 2017,
enguanto a procura também passa por uma estabilidade. De acordo com a ultima
informacao de previsGes para o periodo 2017-2030 publicada pela Comissdo Europeia,
os produtores podem vir a enfrentar precos mais baixos nos préoximos anos devido ao

aumento da concorréncia, mas os precos das ragcdes também podem vir a descer.

Consumo de carne em Portugal e na Unido Europeia

Invertendo a tendéncia do ano passado e depois da quebra generalizada do
consumo que atingiu todas as espécies, com excecdo do frango, a producdo de carne na
Unido Europeia registou um aumento de 2,1% em 2010. O consumo de carne na UE
continua a apresentar uma tendéncia de quebra pelo quarto ano consecutivo, fixando-
se nos 87,9 kg/per capita. A carne de suino continua a liderar o consumo europeu com
uma capitacdo de 40,7 kg/hab./ano (41,1 kg em 2009), enquanto a carne de aves ocupa
o segundo lugar com 23,2 kg, como podemos observar na Figura 1. As vendas de carne
de bovino foram fortemente prejudicadas pela crise da encefalopatia espongiforme dos

bovinos (BSE) a partir de 1996, mas recuperaram apos a segunda crise de 2000-2001.
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Figura 1 - Evolugdo do consumo de carne na EU de 1995 atd 2007, fonte IACA 2011

De acordo com os dados divulgados pelo INE, Instituto Nacional de Estatistica, o
consumo de carne, em Portugal, em 2017, foi de 1.178.000 toneladas, sendo a carne de
bovino aquela que apresenta maior consumo (451.000 toneladas) face aos restantes
tipos de carne, como se pode verificar na Figura 2. O consumo da carne de bovino
aparece em 32 lugar com um consumo de 195 mil toneladas. Tendo por base os dados
referentes aos anos de 2015 e 2017, tem-se verificado um consumo gradual de carne,

com diminui¢do do consumo de carne de suino, e ligeiro aumento do consumo de carne

de bovino.
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Figura 2 - Consumo Humano de carne, em t, por tipo de carne em Portugal, Instituto Nacional de Estatistica



Transformagao do Musculo em carne

A carne, embora reflita largamente a natureza quimica e estrutural do musculo,
resulta de uma série de reacgdes fisico-quimicas que ocorrem no tecido muscular a partir
do abate, que determinam a qualidade final do produto (Rilbensam e Monteiro, 2000).

Até este momento, dois fendmenos sdo de extrema importancia na
transformacao do musculo em carne: a queda do pH muscular e a resolugdo do rigor
mortis. Do ponto de vista tecnolégico, considera-se carne, o musculo que tenha passado
pelo rigor mortis. Apdés o abate podemos considerar duas fases distintas na
transformacdo do musculo em carne. Na 12 fase em que, pelo abate ha interrupcdo da
circulagdo sanguinea, o musculo fica privado de oxigénio e glucose, resintetiza o ATP nos
primeiros momentos a partir da creatina fosfato e do glicogénio. E uma 22 fase, no qual
pela auséncia de oxigénio, a glucose é sintetizada em anaerobiose, formando acido
l[actico, diminuindo o valor do pH.

Apds a sangria deixa de haver fornecimento de oxigénio e glucose aos musculos,
ficando estes em estado de anoxia e dependentes exclusivamente das suas reservas
energéticas, provocando desta maneira uma desorganizacdo no tecido muscular
(Monin, 1988). Em musculos vivos, a producdo de ATP é dependente, da glucose ou do
glicogénio armazenado nas fibras musculares (Warriss, 2000). No esfor¢co de manter o
nivel de ATP, em condi¢des de anaerobiose, o musculo converte o glicogénio existente
em acido lactico. Com a formacdo de acido lactico o pH desce para valores proximos de
5.5 a 5.7, o que trds como consequéncia a desnaturacdo das proteinas e inibicdo do
sistema enzimatico, cessando a glicélise. Quando ja ndo é possivel resintetizar ATP, a
actina e a miosina ligam-se irreversivelmente, formando o complexo actomiosina,
ficando os musculos progressivamente mais duros e conduzindo ao fendmeno rigor
mortis (Lister et al., 1983). O rigor mortis, ou rigidez cadavérica, traduz-se no
endurecimento e perda de extensibilidade do musculo devido a formacdo do complexo

actomiosina, desaparecimento de ATP e producdo de acido lactico (Andrade, 2012).



Fatores Influenciadores na Qualidade da Carne

A transformagao do musculo em carne, processo que ocorre apds o rigor mortis,
depende de modifica¢cdes de natureza fisico-quimica que vao garantir a qualidade do
produto final, por meio da desnaturagao proteica (Wilson, 2010). As modificagbes que
se verificam no musculo com o desenvolvimento do rigor mortis determinam em grande
parte a qualidade sensorial, higiénica, nutricional da carne e a sua aptidao tecnoldgica.

Para assegurar essa qualidade, é preciso levar em consideracdo alguns fatores
antemortem, como aspetos ligados ao maneio do animal, nomeadamente a
alimentacdo, tipo de sistema de alojamento de carcacas, idade, sexo e fase de
desenvolvimento, e fatores postmortem, como o declinio de pH e a temperatura. A
conversdao do musculo pode ser um processo demorado, exigindo até 48 horas,
dependendo da espécie animal. Durante esse periodo, qualquer procedimento pds-
morte é importante na definicdo da qualidade final da carne (Aalhus, 1995). Além do
declinio do pH, altera¢Ges na temperatura da carcaca podem ter efeitos significativos na
qgualidade da carne, nomeadamente na maciez da carne e na sua capacidade retengao
de agua (Brewer, 2010). Esses fatores sdo importantes para se determinar outros
parametros de qualidade como cor, aspeto e garantir uma melhor conservagao da carne
(Filho, 2000).

A qualidade da carne tem sido um fator determinante no ato da compra da carne
(Mendes et al., 2006), tornando-se deste modo importante conhecer os processos e
fatores que influenciam nos atributos de qualidade, que se estende desde a producao

primdria até a comercializagao.

Fatores Antemortem
e Espécie/Raca
A raca e a espécie do animal, sdo fatores que afetam as caracteristicas de
qualidade da carne, quer porque a raca se adaptou naturalmente a determinadas
condicGes ambientais ou por altera¢clGes genéticas para aumentar a qualidade de

determinados atributos desejaveis.



Susan Brewer cita de Hacquette et al. (2006), bovinos de diferentes racas ou
diferentes gendtipos de algumas ragas apresentam diferengas nomeadamente em
caracteristicas como tecido conjuntivo, composi¢cdo de gordura intramuscular e/ou
caracteristicas das fibras musculares. A mesma autora relata que porcos da raga Duroc
e Landrace apresentam maior quantidade de gordura comparativamente aos porcos da
raca Hampshire.

Cada espécie apresenta variedades na capacidade bioquimica de cada musculo
devido a quantidade de enzimas e substratos que cada uma possui. Em condicdes
normais o intervalo de tempo necessario para que se instale o rigor mortis apresenta

grandes diferencas entre espécies.

e Alimentacao

O tipo de alimentacdo a que o animal estd sujeito pode alterar a proporcao
osso/musculo/gordura, com consequéncias na qualidade da carne. Por exemplo, a
percentagem de gordura presente em suinos, quando comparada com os bovinos, é
mais propensa a ser afetada pela ingestao de gorduras. Esta diferenca deve-se ao facto
de os porcos apresentarem pouca capacidade de biohidrogenar gorduras insaturadas,
depositando-as nos tecidos, da mesma forma que foram consumidas. Para além destes
aspetos na carne de porco, Wood et al., (2004) relatou que uma dieta de baixo teor de
proteina aumentou a maciez e a suculéncia da carne, mas diminuiu a qualidade do sabor
da carne de porco. Em bovinos uma alimentacao a base de graos, com maior teor
calérico, aumenta circunstancialmente o peso da carcaca e o teor de gordura
intramuscular e produz um sabor mais intenso em carnes vermelhas do que a dieta de

baixo teor caldrico (Melton, 1990).

e Musculo
Os musculos mais solicitados para a movimentac¢do do animal sdo mais rigidos,
sendo as partes mais macias as que executam pouco ou nenhum movimento (Andrade,
2012), sendo que os musculos que desenvolvem maior atividade contém maior
humidade e, adicionalmente, quanto maior for o seu conteido em agua menor sera o

teor de gordura. O teor nutritivo com o corte da carne deve-se a funcdo exercida por
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cada tecido no organismo. Os musculos apresentam pequenas diferengas entre si
devidas a concentragdo de glicogénio e a atividade enzimdtica. Os musculos brancos
apresentam maior quantidade de glicogénio e tém um pH final com valores entre 5.5 —
5.6, enquanto os musculos vermelhos tém menor quantidade de glicogénio e

apresentam tendencialmente um pH final entre 5,6 — 5,8. (Roncalés, 2001).

e Stress

As condigbes que antecedem o abate dos animais (o jejum, a carga, o transporte,
a descarga, o tempo de abegoaria e o abate) constituem fatores de stress capazes de
afetar o desenvolvimento dos processos metabdlicos musculares pds-abate e,
consequentemente, a qualidade da carne (Tarrant, 1992).

Em situagBes em que o animal é sujeito a stress e desgaste fisico antes das horas
anteriores ao abate, a reserva de glicogénio pode ser total ou parcialmente consumida.
Este processo faz com que se atinja o rigor mortis na primeira hora, mesmo antes da
carcaca ser sujeita ao frio postmortem, uma vez que a reserva energética ndao é
suficiente para sustentar o metabolismo anaerdbio e produzir dcido latico capaz de fazer
baixar o pH a 5.5 nas primeiras 24horas postmortem. E importante ter bons niveis de
glicogénio, pois é exatamente o acido latico produzido da degradacdo dele no pds-morte
gue causa acidez no musculo e permite uma série de reagdes necessarias para o
processo de transformar musculo em carne. A falta de glicogénio ird dar origem a carnes
cujo pH se mantém elevado o que faz com que a qualidade da carne seja inferior com
maior disposicdo para o crescimento de microrganismos, e aparecimento de carnes
escuras firmes e secas (DFD). Por outro lado, a descida rdpida do pH com a carcaca ainda
guente, leva a que a contra¢ao do musculo seja maxima e a sua capacidade de retengao
de agua diminua. . As carnes PSE aliam o fator de stress antemortem com a velocidade
de queda de pH e temperatura da carcaca.

Se o valor do pH cai rapidamente logo apds o abate, a carne pode ser pdlida,
mole e com baixa capacidade de retenc¢do de dgua, sendo entdo chamada de PSE (pale,
soft, exudative), por oposicdo, se o pH final permanece alto, acima de 6.20, a carne
apresenta a anomalia denominada DFD (dark, firm, dry), que é uma carne escura, firme

e seca (Gallo, 2006).
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Fatores Postmortem

e  Frio postmortem

A temperatura de armazenamento postmortem é determinante na instala¢do do
rigor mortis. E importante compreender a influéncia da temperatura no arrefecimento
das carcagas. Quando o arrefecimento é muito rdpido, a ponto de atingir valores abaixo
de 10 2C, antes do pH ficar abaixo de 6.0, ou seja, antes da instalacdo do rigor mortis
estar completa, ocorre maior encurtamento das fibras musculares, diminuindo o
tamanho do sarcoémero, com influéncia na maciez e a capacidade de retenc¢do de agua
(Gessink et al., 2001). O arrefecimento rapido das carcacas é desejavel para ter redugao
de perdas de peso, de desnaturacdo de proteinas e de proteinas e de proliferacdo de
microorganismos, conferindo-lhe a cor vermelho vivo. No entanto, quando o musculo
arrefece muito rapido, no qual o tecido muscular atinge temperatura de 0 2C antes da
rigidez cadavérica, leva a um endurecimento rapido e intenso designado de Cold

Shortening (Andrade, 2012)

e Declinio de pH

A velocidade de descida e o valor final de pH dependem das caracteristicas
fisiolégicas do animal, do potencial glicolitico na altura do abate e da composi¢do e
estrutura dos musculos (Monin, 1988). Uma descida normal de pH no musculo é
caracterizada por uma descida progressiva de cerca de pH 7 no musculo vivo, para um
pH de 5.6 a 5.7 passadas 6 a 8 horas apds o abate, até alcancar um pH final de 5.3 a 5.7
as 24 horas (Lister et al., 1983). Em casos onde o pH final permanece alto, acima de 6.20,
a carne apresenta a anomalia denominada DFD (dark, firm, dry) caracterizada por uma
carne escura, firme e seca. Neste caso, a reserva inicial de glicogénio é baixa devido a
fatores antemortem, em oposi¢ao a esta anomalia, em casos em que o valor do pH cai
rapidamente logo apds o abate, a carne pode ser palida, flacida e com baixa capacidade

de retencdo de 4dgua, sendo entdo chamada de PSE (pale, soft, exudative).
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Parametros da Qualidade da Carne

Mullen, (2002) descreve qualidade alimentar como sendo a soma de todas as
componentes de qualidade no que respeita as propriedades sensoriais nutritivas
higiénicas, toxicologias e tecnoldgicas. Apesar de se poder parametrizar a qualidade da
carne, esta pode ser facilmente influenciada pelos métodos utilizados no maneio do
animal antes do abate e das condi¢des do processamento, que serao aplicados durante
as primeiras 24 horas ap6s o abate, sendo designados como fatores antemortem e
postmortem (Filho, 2000).

De acordo com Mullen (2002), a qualidade da carne pode ser definida de varias
formas, desde a palatibilidade, aspetos tecnoldgicos até a seguranca. Brewen (2010),
cita que “a qualidade da carne é definida em termos de aceitabilidade do consumidor,
qgue incluem tenrura, suculéncia e caracteristicas de sabor e aparéncia como quantidade
de gordura, quantidade de agua visivel e aparéncia textural, que tém um impacto
significativo na satisfacdo do consumidor.”

A qualidade da carne envolve vérios aspetos como pH, capacidade de retengao
de agua, cor, firmeza, textura, quantidade e distribuicdo da gordura, maciez, sabor e

suculéncia, que sdo caracteristicas determinantes na decisdo de compra da carne.

Caracteristicas Fisico-Quimicas
° pH

O pH constitui um dos melhores preditores das qualidades tecnoldgicas e
organoléticas da carne, sendo por isso um dos mais utilizados. O pH influencia, direta ou
indiretamente, as caracteristicas de qualidade da carne, nomeadamente: a cor, o sabor,
a capacidade de retencdo de dgua, a suculéncia, a tenrura, o tempo de prateleira, entre
outros (Riibensam, 2000).

A descida do pH no musculo durante a transformacdo deste em carne é um fator
extremamente importante que pode levar a alteragdes significativas na qualidade da
carne. Quando o pH permanece acima de 6.1 apds 24 h do abate, resultando numa carne
de coloragao muito escura e de superficie exposta muito seca, uma vez que a agua esta

fortemente ligada as proteinas miofibrilhares, tendo-se assim o indicio de uma carne

12



com caracteristicas DFD (Vaz e Restle, 2000). Por oposi¢ao as carnes DFD, temos as
carnes PSE caracterizadas por uma diminuicdo drastica de pH a uma velocidade

significativa.

e Capacidade Retencdo Agua

Grande parte das caracteristicas fisicas da carne, tais como maciez, suculéncia,
firmeza e cor, melhoram com o aumento da dgua presente na carne fresca. O tecido
muscular contém tipicamente cerca de 70-75% de agua. Cerca de 85% desta dgua estd
localizada na miofibria, nomeadamente no espaco entre os filamentos finos e grossos,
enquanto que os 15% restantes estao localizados no espago extracelular (Warris, 2000).

A agua no musculo estd presente sobre trés formas: ligada, imobilizada e livre. A
agua ligada é a agua que esta diretamente associada as proteinas musculares através de
interacGes dipolos (Pearce et. al 2011) e representa apenas cerca de 4-5% da agua total
do musculo (Aberle et al, 2001). Esta dgua tem uma mobilidade extremamente baixa e
é muito resistente a forcas externas, como congelacdo ou aquecimento. A agua
imobilizada, é responsavel pela maior porcao (80-85%) da dgua total no musculo e tem
uma mobilidade parcialmente restrita. Durante a conversdao de musculo para carne, a
agua imobilizada estd sujeita a migracdo para agua livre. Por ultimo, a dgua livre
representa cerca de 10% do musculo e é sustentada por forgas capilares fracas no
espaco intersticial (Alvarado, 2007).

A capacidade de retenc¢do da agua pode ser descrita como sendo a capacidade
da carne fresca de manter a dgua sob forcas externas, como gravidade, pressao, corte
ou aquecimento (Aberle et al, 2001). E um importante atributo de qualidade, uma vez
que influencia o rendimento e a qualidade dos produtos de carne frescos e processados.

Podem ser inUmeros os fatores que influenciam a capacidade de retencdo da
agua na carne fresca, nomeadamente o pH e o tipo de musculo. Carnes com baixo pH
final, perto do ponto isoelétrico das principais proteinas miofibrilares, tém uma
capacidade de retenc¢do da agua mais baixa, uma vez que o rdpido declinio do pH aliado
a alta temperatura muscular na pds-morte leva a desnaturacdo de aproximadamente
20% das proteinas do muco, levando a perda de funcionalidade e a habilidade das

proteinas em reter a dgua (Honike e Kim, 1986). Os tipos de fibras que constituem os
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musculos também interferem na capacidade de retencao de dgua do mesmo, sendo que
os musculos vermelhos apresentam uma capacidade de reten¢do da agua superior aos
musculos brancos, uma vez que estes apresentam um teor de glicogénio superior,
refletindo uma descida de pH mais acentuada, que como consequéncia leva a uma

diminuicdo da capacidade de retencdo da dgua (Monin, 1988).

e C(Cor

A cor é considerada o atributo sensorial mais importante da carne fresca, sendo
o primeiro indicador de qualidade usado pelos consumidores para avaliar a qualidade e
a frescura da carne (Faustman e Cassens, 1990). A cor natural das carnes vermelhas é
dada pelas proteinas hemoglobina e mioglobina nas suas formas oxigenadas,
oxihemoglobina (HbO2) e oximioglobina (MbQ;). Para cortes de carne fresca, a
descoloracdo da superficie pode ser considerada prejudicial no ato da compra do
consumidor. A mioglobina é uma das principais proteinas do sarcoplasma, contribuindo
também para o principal pigmento da carne, representando 90-95% do total de
proteinas heme. A hemoglobina é o principal pigmento no sangue, e da uma menor
contribuicdo para a cor da carne.

A mioglobina é considerada o principal pigmento heme responsdavel pela cor da
carne fresca e pode variar de acordo com o tipo de espécie, sexo, idade do animal e
localizagao anatédmica do musculo e atividade fisica. Na carne fresca a molécula de
mioglobina pode encontrar-se em trés formas quimicas distintas, sendo elas a
desoximioglobina, oximioglobina e metamioglobina. A desoximioglobina, quando o
ferro da hematina se encontra em estado reduzido ou ferroso (Fe?*) apresentando uma
cor vermelho purpura, que se designa mais usualmente por mioglobina. Nesta forma
ferrosa o ferro da hematina pode combinar-se com gases e em especial com o oxigénio,
formando a oximioglobina, que é o pigmento responsavel da cor vermelho brilhante da
carne fresca. Quando o ferro do grupo da hematina se oxida passando ao estado férrico
(Fe3*), obtém-se a metamioglobina, de cor castanha (Shikama, 1990). A superficie da
carne fresca é vermelha viva sob a¢do da oximioglobina, enquanto que no seu interior a

mioglobina em estado reduzido apresenta cor escura tipica da metamioglobina.
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Na carne, a cor palida é associada a um declinio rdpido ou alongado do pH (pH
<5.4), caracteristicos de carnes PSE enquanto cortes de carne mais escuros estdo
relacionados ao pH final alto (pH> 6.0), caracteristicos de carnes DFD (Alberle et al,

2001).

e Sabor

O sabor é o resultado da resposta dos recetores olfativos e gustativos na
cavidade oral e nasal do consumidor a compostos volateis (aroma) e indutores de sabor,
respetivamente. O sabor da carne é geralmente percebido durante o consumo, apds a
cozedura da carne, ndo podendo ser manifestado até que a carne seja realmente cozida
e consumida (Xiong, et al. 2012).

Os resultados favoraveis da combinacdo dos sabores basicos tais como doce,
salgado, azedo, amargo, derivam de compostos sollUveis em dgua e os odores derivam
de uma variedade de substancias presentes na carne crua. Os lipidos presentes no tecido
muscular durante o abate servem como uma fonte de muitos desses constituintes do
sabor. Os mesmos sdo compostos de dacidos gordos que podem ser saturados,
insaturados e ndo metilados, que sdo, muitas vezes, consequéncias derivadas da dieta,
produzidas como resultado da biohidrogenacdo dos lipidos da dieta, ou via sintese
endogena (Brewen, 2010).

Fatores como a idade do animal, sexo e alimentacdo sao fatores que influenciam

o sabor da carne fresca.

e Tenrura/Suculéncia

A maciez é um atributo de qualidade especialmente importante para os produtos
de carne, sendo considerada o fator mais critico que influencia a aceitagcdo do
consumidor e a decisdo de compra de carne bovina. A maciez da carne pode ser
simplesmente definida como a facilidade dos dentes para cortar as fibras da carne
durante a mastigacdo. Para carnes nao-contaminadas, a maciez ou a tenacidade sdo
determinadas por dois grupos de compostos de carne: os tecidos conjuntivos e as fibras
musculares. A aceitacdo pelo consumidor da carne é largamente determinada pela

suculéncia dos produtos cozidos. A suculéncia é um termo sensorial que se refere ao
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efeito da humidade libertada dos alimentos durante a mastigacao. A tenrura é um
iniciante do conteddo de humidade na carne que é criticamente afetada pela
capacidade de retencdo de dgua, bem como a capacidade de hidratacdo da carne (Xiong
et al. 2012)

De acordo com Yu e Lee (1986), quando o pH final se encontra proximo da
neutralidade ha uma maior atividade de enzimas proteoliticas, resultando assim numa

importante relacdo entre pH e tenrura.
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Plano HACCP Aplicado a Industria das Carnes

O HACCP é um método sistematizado e documentado de controle de seguranga
alimentar, que se baseia em regras e diretrizes projetadas para prevenir, eliminar e/ou
detetar riscos em todas fases do seu processo, até o uso final do produto pelo
consumidor. (Bauman, 1998). De um modo generalizado, pode-se dizer que o HACCP é
um sistema de gestdo no qual a seguranca alimentar é abordada através da analise e
controle de riscos bioldgicos, quimicos e fisicos, desde a producdo de matérias-primas,
aquisicdo e manuseio, até a fabricacao, distribuicdao e consumo do produto acabado.

O formato dos planos HACCP varia de acordo com a empresa e o setor. Em
muitos casos, os planos sdao especificos do produto e do processo. No entanto, alguns
planos podem usar uma abordagem de operag¢des unitarias.

De acordo com o Codex Alimentarius, para a implementacdo de um sistema
HACCP devem ser considerados 7 principios que sdo compativeis com uma sequéncia
l6gica de etapas a considerar para a aplicacdo do sistema, sendo eles:

1. Identificar os perigos e medidas preventivas

2. Identificar os pontos criticos de controlo

3. Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC
4. Monitorizar/controlar cada PCC

5. Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio
6. Estabelecer procedimentos de verificacdo

7. Criar sistema de registo para todos os controlos efetuados

Em Portugal, o sistema HACCP transcrito da Diretiva Comunitaria, foi publicado
no Decreto-Lei n.2 67/98 de 18 de Marc¢o de 1998 pela Unido Europeia. O Regulamento
852/2004, de aplicagdo direta em todos os Estados Membros, prevé que, desde Janeiro
de 2006, todas as atividades relacionadas com o ramo alimentar implementem
programas de seguranca alimentar com base nos principios HACCP.

Para uma implementacdo bem-sucedida de um plano HACCP, a geréncia deve
estar fortemente comprometida com esse conceito e a Vivid Foods trabalha diariamente
para assegurar a qualidade e a seguranca alimentar de todos os seus produtos tendo
por base a metodologia HACCP.
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O plano HACCP aplicado na Vivid Foods é dividido de acordo as linhas/gamas
produzidas, nomeadamente fatiados, picados de carne, preparados de carne, marinadas
e temperados de carne. Para cada um deles foi esquematizado o fluxograma de fabrico,
desde a recegdo, armazenamento e expedi¢cdo do produto. O fluxograma foi verificado
in loco identificando os perigos (quimicos, bioldgicos e fisicos) em cada fase do processo
de fabrico e identificagdo dos Pontos Criticos de Controlo (PCC). Posteriormente a esta
fase sdo identificados os limites criticos e medidas preventivas. O plano HACCP estd
anexado em dossier especifico para o efeito.

Um dos objetivos do estdgio era a validagao e monitorizagao do sistema HACCP.
Essa monitorizacdo e a manutencdo de sistemas de registos era uma atividade diaria,
nomeadamente durante o processo de rece¢cdo da matéria-prima, controlo do produto
acabado armazenado e a expedicdo. Para além destas, a validacdo do sistema era feita
com o auxilio dos critérios microbioldgicos, em concordancia com o Regulamento

2073/2005.
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Rececdo de Matéria-Prima

A rececdo é a primeira fase de controlo onde se podem eliminar matérias nao
conformes, garantindo que no processo nao vao existir ingredientes ou matérias-primas
impréprias que podem tornar o produto ndao seguro apds 0s processos normais de
preparacao ou transformacao.

Durante a rece¢ao das matérias-primas sao avaliados aspetos relacionados com
o produto e com o transporte, sendo feito um controlo e registo de qualidade e
seguranca tendo por base o Controlo de Receg¢do Matérias-primas — Produtos Cdrneos,

Anexo 1.

Condig¢oes do Produto

No ato da rececdo é feita uma inspecdo visual ao produto, tendo em conta o seu
aspeto, cor e odor.

Ainda durante a rececdo é feito o controlo de temperatura, de acordo com os
limites estabelecidos pelo DL 147/2006, do veiculo e da matéria-prima. De acordo com
o Regulamente 852/2004 “A temperatura destes produtos deverd ser verificada no
interior do veiculo de transporte, pelo responsdavel da rececao, tal como a temperatura
do veiculo, procedimento este que pode ser complementado pela impressdao do
respetivo taldao de temperaturas”. Para a medicdao da temperatura é utilizado um
termometro testo 104-IR, Figura 3, com capacidade de medicdo por penetracdo e

infravermelhos.

<)
W,

Figura 3 - Termometro testo 104-IR, por penetragdo e infravermelhos
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Os critérios de aceitabilidade ou rejeicdo do produto sdo descritos abaixo, de
acordo com a inspegao visual do produto, e com o auxilio de aparelhos medidores de

qualidade como o termdmetro.

e Temperatura da mercadoria

Tabela 1 - Temperatura mdxima admissivel para o transporte de carnes, fonte Decreto-Lei 147/2008

Produto Temperatura Maxima Aceitdvel
Carnes Frescas Bovino/Suino +7°C
Carnes Congeladas Bovino/Suino -12°C
Miudezas Frescas +3°C
Miudezas Congeladas -12 °C

e Rastreabilidade

Tabela 2 - Meng¢des de rotulagem obrigatdrias de acordo com cada espécie, fonte Regulamento (CE) n® 1337/2013;
Regulamento (CE) n® 1760/2000.

Produto Mengoes Obrigatodrias
Lote:
Nascido em:
Carnes Bovino .
Criado em:
Abatido em:

Desmancha em:
Lote:
Carnes Suino / Aves / | Criagdo em:
Coelho Abate em:

Desmanchado em:

Durante a rececdo, todas as pecas devem ser identificadas com marca de

salubridade, como demonstra a Figura 4, sendo a sua auséncia motivo de rejeicao.

PT
Letras e nimeros

CE 7_,/

Figura 4 - Exemplo de marca sanitaria
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e Prazo de Validade;

Tabela 3 - Prazo minimo de validade, em dias, das matérias-primas rececionadas

Produto Numero dias (minimo)
Carnes Frescas Bovino (vacuo) 20

Carnes Frescas Suino 8

Carnes Congeladas Bovino 182

Carnes Congeladas Suino 182
Miudezas Frescas (vacuo) 15

e Caracteristicas Organoléticas — Cor:
As carnes que apresentem cor anormal, resultado de mads praticas antes do abate
e apos o abate devem ser rejeitadas, como exemplifica a Figura 5 (carnes de bovino) e a

Figura 6 (carnes de suino). As carnes com carateristicas de carne DFD e PSE devem ser

1. 2. 3.

Figura 5 - Da esquerda para a direita, carne DFD, carne cor normal, carne PSE

rejeitadas.

Figura 6 - Da esquerda para a direita, carne PSE, carne cor normal, carne DFD
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e Caracteristicas Organoléticas - Aspeto:

Tabela 4 - Critérios de rejeigdo que caracteristicas Organoléticas associados ao aspeto da matéria-prima

Produto Critério Rejeicao

Presenga abcessos;
Presenca de contusdes
Fraturas de ossos

Carnes
Presenca de corpos estranhos (plasticos, madeiras, ...):

Frescas
Alteragao de cor por envelhecimento, esverdeados ou outros
sinais de desidratacdo, perda de brilho ou escurecimento;
AlteragOes de cheiro, sinais de morrinha ou viscosidade;
Presenca de corpos estranhos (plasticos, madeiras,...)
Sinais de descongelacdo;

Carnes
Depdsito de gelo;

Congeladas
Viscosidade;
Sinais de rancificacao;
Presenca de abcessos
Miudezas

Presenca de viscosidade a superficie;

Frescas

Presenca de corpos estranhos.

e Ficha Técnica:

Qualquer artigo para o qual ndo exista ficha técnica, desde que cumpra todos os
requisitos da rececdo, é rececionado, contudo o artigo fica condicionado a rececdo via

E-mail de ficha técnica, no prazo maximo de dois dias apés pedido de envio da mesma.

Acondicionamento

A rececdo comecga com a inspecdo visual do produto, nomeadamente o seu
acondicionamento. Todas as matérias em contacto com os produtos alimentares devem
apresentar simbolo alimentar. As embalagens devem-se apresentar integras, limpas, e

sempre que algum destes requisitos ndo seja cumprido, o produto é devolvido ao

fornecedor.
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Condicoes de Transporte

As condigdes em que a mercadoria é transportada é um fator importante no ato
da rececdo. O Regulamento 852/2004 estabelece que “Os veiculos de transporte e/ou
os contentores utilizados para o transporte de géneros alimenticios devem ser mantidos
limpos e em boas condicdes, a fim proteger os géneros alimenticios da contaminacgao,
devendo, sempre que necessario, ser concebidos e construidos de forma a permitir uma
limpeza e/ou desinfec¢do adequadas.” No quadro abaixo estdo descritos os parametros

a controlar e o critério de rejeicdo para a rejei¢cdo da rececao.

Tabela 5 - Critérios de aceitagdo para as condigbes de transporte da matéria-prima

Parametro a Controlar Observagao (Critério de rejeicao)

Presenca de pedagos de madeira;

Presenca de pedacos de plasticos (paletes, restos
Residuos de filme...)

Residuos de sangue e de mercadoria

transportada anteriormente;

Presenca de sujidade “ressequida”;

Presenca de agua proveniente de descongelacdo

Limpeza
do veiculo, e consequentes marcas de passagem
por cima da mesma.
. Cheiro Intenso nao caracteristico de carne fresca.
Cheiro
Temperatura acima do legislado e/ou
Temperatura especificado para o produto.
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Identificacdao de ndao conformidades

Na Tabela 6 sdo demonstradas as ndo conformidades identificadas durante a

rececao.

Tabela 6 - Identificagdo de ndo-conformidades e respetivos exemplos, identificados durante a recegdo de matérias-

primas

Nao

conformidade

Exemplo

Identificagdo do

problema

Perda de vacuo

Excesso de

gordura e nervos

A sobreposicao de
pecas e o tamanho
da pega podem levar
ao rompimento do
filme, e
consequentemente

perdas de vacuo.

Influenciado pela

idade do animal e

alimentagao

Falha na
Sujidade no higienizacao do
transporte veiculo de

transporte

Falhas de corte

durante a

Erros de

desmancha.

desmancha

Contaminagao por

visceras.
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Alteragao de cor

Pegas permancem
demasiado tempo
no tunel de vacuo,
alterando o seu

aspeto e cor.

Rotulagem

Incorreta

Erros durante a
rotulagem das
pecas. O rétulo da
peca identifica-a
como “Ganso
Redondo”,
visualmente é
possivel identificar
gue a peca é

“Coragdo de Alcatra”

DFD/PSE

A esquerda carne
DFD e a direita carne
PSE. As carnes com
estas caracteristicas
sao influéncias pelo
stress ao longo do
transporte e antes

do abate.
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Armazenamento e Gestdo Stocks

Tendo em conta as caracteristicas quimicas da carne, este alimento é
considerado perecivel. O seu nivel normal de pH, situado entre os 5.8-6, a atividade da
agua e a sua riqueza em nutrientes, faz da carne um meio ideal para o desenvolvimento
microbiano. O armazenamento de carne fresca deve ser feito a uma temperatura de
refrigeracdo de 2 a 5 2C. O tempo de armazenamento depende de varios fatores
externos e internos, nomeadamente o tipo de espécie animal, a carga microbiana inicial,
embalagem e temperatura, bem como condi¢des de humidade durante o proprio
armazenamento.

Ap0ds a rececdo, as matérias-primas aprovadas sdo encaminhadas para os locais
apropriados, com vista a utilizacdo imediata ou armazenamento. As matérias-primas
carneas cuja conservacao depende diretamente de um sistema de refrigeracdo, sdo
armazenadas num curto espag¢o de tempo, nunca excedendo os 30 minutos, apds
descarga.

Dependendo do tipo de produto e do seu embalamento, este é redirecionado
para uma camara de refrigeracdo especifica com temperaturas diferentes. Durante o
armazenamento, as camaras de refrigeracdo que possuem produtos de natureza animal
deverdo apresentar temperaturas entre 0 e 5 °C e as de conservacdo de congelados a
uma temperatura minima de -12 °C.

Os seus produtos devem ser mantidos tendo em conta as temperaturas internas
exigidas para a sua conservacao, no estado refrigerado, congelado ou ultracongelado. O
DL 147/2006 estabelece os limites maximos de temperatura durante a distribuicdo,

conservacgdo e exposi¢do das carnes e seus produtos como demonstra a Figura 7.
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Temperaturas de distribuigao, conservagao e exposicao
das earnes & seus produtos

{n.? 1 do artigo 2.7 do Regulamanta)

Carnes e sens produtos

Temperatura
Estada e naturezs méxima {em graus
centigradas) (')
Ultracongelados (')
1 — Carnes e seus produtos ... ... oL *)-18
Congelados (')

2—CamesdeIeses . .ovviiiieiiiiii e -12
L -12
s coe -12
“ammes -12
i — Preparados -12

7 — Carne picada . )
B—Mindezas ... .. ... . ... -12
9 — Gorduras animais fundidas ... o . o -12

Refrigerados (%)
10 —Camesfrescas ..o .... .. ... ...l +7
1l —Camesdeaves . .......... ... +4
12 — Cames frescas de coelho ... . +4
13 — Cames de caga de criagdo ¢ de caga sclvagem

menor (F) L. +4
14 — Cames de caga selvagem maior . +7
15 — Came picada ............. +2
16 — Preparados de carne com can s ) +2
17 — Preparados de came .. ... .. +4
18 — Produtos i basede carne .. ... ... ... ... ")+ 6
19 — Gorduras animais frescas .. ... ... .. ... +7
20 — Mindezas e visceras freseas ... +3

Figura 7 - Temperaturas de distribuicdo, conservagdo e exposi¢Go

de carnes e seus produtos de acordo com o DL 147/2006

A gestdo dos stocks é gerida de acordo com os principios do FIFO (First In, First
Out), segundo o qual os primeiros alimentos a entrar devem ser os primeiros a ser
consumidos e FEFO (First-Expire, First Out), no qual os primeiros a terminar a sua

validade serdo os primeiros a utilizar.

Importancia da Cadeia de Frio

O Regulamento 852/2004 estabelece exigéncias legais face a importancia da
cadeia de frio em alimentos pereciveis, citando que “As matérias-primas, o0s
ingredientes e os produtos intermédios e acabados suscetiveis de permitirem a
reproducado de microrganismos patogénicos ou a formacao de toxinas ndo devem ser
conservados a temperaturas de que possam resultar riscos para a saude. A cadeia de
frio ndo deve ser interrompida”

Segundo o Regulamento 2017/1981 de 1 de Novembro de 2017, em 8 de Junho
de 2016, a EFSA — Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos - adotou outro
parecer cientifico sobre o crescimento de bactérias da decomposicdo durante a
armazenagem e o transporte de carne. Esse parecer conclui que algumas bactérias da
decomposicdo (bactérias que ndo sdo necessariamente causadoras de doencas, mas
podem tornar os alimentos inaceitdveis para consumo humano devido a sua

deterioracdo), em especial Pseudomonas spp., podem atingir niveis criticos mais
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rapidamente do que os agentes patogénicos, dependendo do nivel de contaminacgao
inicial com bactérias da decomposicao bem como das condigées de temperatura
(Caleira, 2017).

A refrigeracdao é o modo de conservag¢ao mais utilizado para a conservagao da
carne, uma vez que a temperatura de refrigeragdo retarda o crescimento microbiano,
reagOes enzimaticas e quimicas. O armazenamento da carne e a manutencgao da cadeia
de frio devem seguir a regra dos 3 P’s, desde o Principio, o frio deve ser precoce, deve
ser continuo, logo Permanente (Andrade, 2012). Durante o armazenamento refrigerado
€ necessario ter em conta, a temperatura ideal para cada produto, espaco e tempo, a
velocidade, composicdo e circulacdo de ar, de modo a provocar uma homogeneizagao
do ambiente e garantir a mesma temperatura em todos os locais. Para conseguir atingir
a temperatura ideal em todos os pontos a carne, sdo utilizados no seu armazenamento
caixas rendilhadas, de modo a que permitir uma melhor circulagdo do ar em toda a
carne.

Qualquer falha nesta cadeia pode comprometer a qualidade dos produtos, pois
as velocidades das reag¢des quimicas, bioquimicas e microbioldgicas estdo diretamente
relacionadas com a temperatura, causando impacto nos géneros alimenticios a nivel

nutricional, organolético ou outras caracteristicas do produto.
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Embalagem em Atmosfera Modificada

As perce¢des e avaliagdes dos consumidores sobre os atributos de qualidade da
carne, como cor e prazo de validade, influenciam a decisdo do consumidor na hora da
compra, e esses atributos do produto podem ser afetados pelo tipo de sistema de
embalagem utilizada na carne fresca (Grebitus et al., 2012). A deterioracdo da qualidade
da carne pode incluir perda da cor vermelha, crescimento microbiano, desenvolvimento
de aroma e odor desagraddvel e desidratacao superficial.

E importante que a aparéncia e os atributos sensoriais da carne se apresentem
0o mais proximo possivel das caracteristicas iniciais durante a distribuicdo,
armazenamento e comercializacdo. Para que se atinja esses atributos, para além de um
controlo adequado de higiene e temperatura do produto, é importante a aplica¢dao de
materiais apropriados para embalagens de carne e a atmosfera em que o produto é
armazenado, surgindo assim as embalagens em atmosfera modificada.

Embalagem em atmosfera modificada pode ser definida como uma forma de
embalagem que envolve a remoc¢ao do ar da embalagem e a sua substituicdo por um
Unico gas ou mistura de gases (Blakistone, 1998). A embalagem da carne fresca em
atmosfera modificada é um sistema complexo e dindmico em que varios fatores
intrinsecos e extrinsecos interagem para a manutenc¢ao da qualidade do produto
(Venturini et al, 2009)

Nas embalagens em atmosfera modificada, normalmente, sdo utilizadas
misturas de oxigénio (02), didxido de carbono (CO2) e azoto (N2). Cada gas desempenha
um papel especifico na extensao da vida util da carne e na manutengao de sua aparéncia
(Gill, 1996). A utilizacdo de CO; na mistura de gases tem como objetivo a inibicdo do
crescimento de bactérias aerdbicas deteriorantes e selecdao de bactérias laticas, o O;
permite a manutencdao das caracteristicas de cor da carne, por ultimo o N, permite
inertizacdo. E de salientar que a mistura de gases deve ser adaptada ao tipo de produtos,
como mostra a Figura 8. A combinac¢do de gases permite proteger os alimentos dos
efeitos da exposicdo ao ar e humidade, evitar rea¢Ges quimicas, reduzir a taxa de
respiracdo dos alimentos e diminui a atividade dos microrganismos presentes,

permitindo o aumento do tempo de vida de prateleira dos produtos alimentares.
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Independente da mistura gasosa aplicada, a conservagao da carne fresca em atmosfera
modificada requer materiais de embalagem adequados, nomeadamente filme
termoselagem, que funcionem como barreira a permeabilidade de gases e humidade,
de forma a manter constante a atmosfera no espaco livre da embalagem.

As vantagens da utilizacdo de embalagens em atmosfera controlada sdo muitas,
no entanto também apresentam a desvantagens da sua utilizagdo, nomeadamente o
maior volume das embalagens ocupado pelo gas.

A comercializacdo e distribuicao feita pela Vivid Foods dos produtos fatiados de
carne, quer bovino ou suino, e preparados a base de carne, sdao maioritariamente
embalados em cuvetes, embalagens com atmosfera modificada. A atmosfera é
modificada com a combinacdo de Diéxido de Carbono (CO;) e Oxigénio (02). A
percentagem de gds utilizado é um parametro de controlo diario, efetuado ao inicio de

cada lote que deve ser mantido nas seguintes percentagens 02 55% - 70% e de CO2 18%

- 30%.

Product Oxyeen (%) Carbon dioxide (%) Nitrogen (%)
Red meat 55 1540 -
Cooked/cured meats = 20-35 H5—R0)
Poultry - 25 75
Fish (white) 30 40 M
Fish {oily) - () N
Salmon el il 20
Hard cheese - 100 -
Soft cheese - 30 T
Bread - a0=70 3040
Non-dairy cakes - fil} 40
Daairy cakes - - 100
Pasta (fresh) - - 100
Fruit and vegetables -5 35 H5-95
Dnedfroasted foods - - 100

Figura 8 - Recomendagdo da mistura de gases ideal para embalagens com atmosfera modificada, de acordo com

cada produto alimentar, fonte Parry 1993
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Tratamento de Encomendas — Planeamento Produtivo

De acordo com o tipo de cliente, as encomendas chegam sob a forma de fax, E-

mail ou EDI (Electronic Data Interchange). As encomendas tém um cardter de entrega a

longo prazo ou encomendas a curto prazo. Habitualmente as mercadorias com longo
prazo de entrega sao feitas por clientes de produtos congeladas com grande producao.
As encomendas de produtos frescos sdo encomendas com producles fixas, com a
variavel da quantidade de produto encomendado.

Apds a rececdo das encomendas por parte dos clientes, a mesma é transcrita
para planos de producdo, correspondente ao cliente, estando o mesmo adaptado para
as especificagdes e produtos de cada um.

O documento Plano de Produgdo contempla todas as informagdes necessdrias a
execucdo da encomenda, acompanha a producdo e é do conhecimento de todos os
intervenientes no processo de produgao.

Ao final de cada dia é feito o planeamento da producdo para o dia seguinte. Esse
planeamento tem por base as encomendas feitas e as necessidades produtivas para o
seu processamento. Uma vez que a Vivid Foods trabalha apenas com carne de bovino e
suino, cada um dos tipos de carne sdo manipulados em linhas de producdo diferentes.
Nas situacdes em que uma linha trabalha tipos de carne diferentes — bovino e suino, é
garantido que no final de cada producao seja feita a higienizacdao dos materiais e
equipamentos de trabalho, tal como troca de material de higiene pessoal,
nomeadamente luvas, manguitos e aventais.

Para além disso é ainda feita a gestdo da produc¢ao de preparados e picados de
carne, de modo a garantir que na necessidade da producdo e preparados de bovino e
preparados mistos no mesmo dia, os preparados de carne de uma Unica espécie fossem
0os primeiros a serem produzidos, seguindo-se os preparados mistos. Todo este
planeamento é importante, para evitar possiveis contaminacdes e estruturar toda a

equipa de producao.
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Producgdo

A atividade diaria consiste na producdo de fatiados de carne de novilho/bovino
e de suino, e preparados a base de carne, bovino ou mistos, cuvetizados em fresco ou
congelados. O plano de produgdo didrio tem por base as encomendas recebidas. Os
operadores de corte devem seguir o plano, onde constam dados especificos para o corte
das pecas e quantidades necessarias de matéria-prima. O calculo da quantidade de
matéria-prima necessario, tem por base o peso de cada cuvete, acrescido de uma
quebra de 3%. Para o caso dos preparados de carne, o seu calculo tem por base uma
qguebra de 5%. Durante a producdo, salvo excecdes de gestdo de tempo, cada linha
produtiva é responsavel pela cuvetizacdo de um tipo de carne — bovino ou suino,

evitando contaminagdes.

Fatiados de Carne Fresca — Fluxograma de Produgao

Durante a producdo de fatiados de carne, grande parte diz respeito ao fatiamento de

carnes frescas. O DL 147/2006 define carnes frescas como “as carnes ndo submetidas a

qualquer processo de preservacdo que ndo a refrigeracdo, a congelacdo ou a

ultracongelacao, incluindo carne embalada em vacuo ou em atmosfera controlada”.
De seguida sdo apresentas as etapas de fabrico referentes a linha dos fatiados,

onde consta fluxograma em anexo, Anexo 2:

1. Rececdo da Matéria-Prima
As miudezas e carne das varias espécies (ungulados domésticos) aquando da
entrada nas instalacbes sdao sujeitas a varios controlos, nomeadamente controlo de
temperatura das matérias-primas, controlo das caracteristicas organolépticas, controlo
e verificacdo dos dados de rastreabilidade e pesagem da matéria-prima
Todos estes controlos sdo registados no modelo criado para o efeito.
Ja na sala, a matéria-prima previamente inspecionada da entrada por lotes e por

espécie.
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2. Preparagao da Matéria-Prima

A matéria-prima é preparada, de forma a ser fatiada ou cortada de acordo com
as dimensodes e formas pretendidas.

Nesta fase, sdo aparadas e limpas no que diz respeito a sua apresentagao
(remocdo de gorduras, coagulos, esquirolas dsseas, tenddes,...) e é feito um ultimo
controlo das caracteristicas organolépticas, sendo todas as rejei¢des encaminhadas para
subprodutos.

Caso as pecas necessitem de um choque de frio, para serem fatiadas ou cortadas,
sao colocadas 2h no tunel de congelagdo (congelagdo rapida) e posteriormente retiradas
para a camara de refrigeracdo, para o frio se espalhar até ao centro da peca —
uniformiza¢ao da temperatura em toda a pega.

3. Fatiamento e Corte

Os equipamentos existentes, e de acordo com a especificacdo técnica de cada
um, podem ser utilizados para a obtencdo de produtos distintos, em forma e peso. A
matéria-prima é inserida no equipamento de acordo com o artigo pretendido - fatiados
com forma e peso fixo, fatiados ou cubos de dimensdes variadas.

4. Pesagem e Embalamento

Nesta etapa as pegas que sao cortadas e tém como destino a comercializagdo em
congelado, sdo colocadas em saco plastico, PET ou PEBD, de acordo com a especificacdo
de cada produto/cliente.

5. Selagem

Nesta etapa os artigos embalados em saco plastico PET, sdao fechados por meio
de selagem. Esta operacdo efetua-se em equipamento especifico para o efeito —
Seladora, através de calor (250 2C) e em poucos segundos.

6. Pesagem

Nesta etapa, as pecas que foram fatiadas com destino a comercializagdo em
fresco, sdo colocadas numa balanca combinadora de pesos que efetua a combinacao
das pecas dependendo da especificacdo de cada artigo/cliente.

7. Embalamento a vacuo
No processo de embalamento a vacuo, a embalagem é formada pelo préprio

equipamento — termoformadora — que através de calor forma a embalagem onde é
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colocado o produto ja fatiado. O mesmo equipamento possui uma camara de vacuo,
onde é retirado o ar existente e selada a embalagem a uma temperatura de 1502C,
durante alguns segundos.
8. Cuvetizagao
No processo de cuvetizacdo as pecas fatiadas que sdo destinadas a serem
comercializadas em fresco sao colocadas em embalagens (cuvetes com absorvente) para
o embalamento em atmosfera modificada, de acordo com a especificagdao do artigo.
9. Termoselagem
Nesta etapa é efetuada a Embalagem em Atmosfera Modificada (MAP). Este
processo consiste numa embalagem que envolve e protege completamente o alimento,
contendo no seu interior um gas ou uma mistura de gases, que inibem ou retardam o
crescimento microbiano e algumas reacdes quimicas. Este tipo de embalagem aumenta
ainda mais o tempo de vida Util das carnes frescas, o que permite aperfeigoar o processo
de distribuicdo dos produtos carneos. Nesta etapa a cuvete é selada com um
termofilme, num processo em que o préprio equipamento retira o ar presente na
embalagem e introduz a combinacdo de gases pré-definida. A selagem da embalagem é
entdo efetuada a uma temperatura de 1302C, durante aproximadamente 3 segundos.
Nesta fase do processo, e de forma a manter os niveis dos gases nos valores aceitaveis,
é efetuado o controlo de percentagem de O, (55% - 70%) e de CO; (18% - 30%). Este
controlo devera ser efetuado ao inicio de cada lote ou a cada duas horas, caso a
producdo de cada lote ultrapasse as 2 horas.
10. Detec¢do de Metais
Esta operacdo consiste em efetuar o controlo da ndo existéncia de metais no
interior da embalagem de forma a garantir a seguranga alimentar. Para validar a
operacdo sdo utilizadas amostras de teste (ndo ferroso, ferroso e inox) para
controlo/verificacdo do desempenho do equipamento. A dete¢do de corpos estranhos,
nomeadamente a detecdo de metais, tem como objetivo contribuir para a seguranca de
todos os intervenientes do processo. Sdo inumeros os fatores que podem contribuir
para o surgimento de metais nos alimentos, nomeadamente nos produtos carneos.
Nesta fase poderdo ser detetados metais de cerca de 2.5 mm. Deste modo evita-se

reclamac¢des aumentando a confianga dos clientes e melhorando a credibilidade dos
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produtos finais. O controlo com as amostras teste devera ser efetuado no inicio de cada
lote ou a cada duas horas, no caso de produgdes do mesmo lote, com duragdo superior
a 2h, sendo que em caso positivo todas as embalagens que passaram no detetor apds a
ultima validagdo tém de ser novamente verificadas (passar novamente no detetor).
11. Pesagem / Etiquetagem
Nesta fase é efetuada uma verificacgdo do peso da embalagem e posterior
colocacdo da etiqueta com as mencdes de rotulagem obrigatérias de acordo com a
legislagdo em vigor.
12. Acondicionamento
O acondicionamento podera ser efetuado em caixas de cartdo, caso os produtos
sejam congelados ou em tabuleiros de cartao, ou PVC caso sejam produtos frescos. As
caixas e tabuleiros de cartdo sdo colocadas em paletes de madeira ou de PVC,
embalagem tercidria, que acondicionam os artigos enquanto estdo em armazenamento,
bem como depois para expedicdo/distribuicdo.
O registo é feito no Plano de Produc¢do, em campo especifico para o efeito.
13. Armazenamento de Frescos
Os produtos frescos sdo armazenados em camaras de refrigeracdo com
temperatura inferior a 3°C, para as miudezas e para outros artigos fatiados, até a sua
expedicdo.
14. Armazenamento de congelados
Os produtos congelados sdao armazenados em camaras de congelagdao com
temperaturas inferior a -12 °C, até a sua expedicao.
15. Expedicdo / Distribuicdo
Nesta fase, imediatamente antes do carregamento das viaturas, é efetuado um
controlo dos produtos tendo em conta as suas caracteristicas, nhomeadamente:
acondicionamento, caracteristicas organoléticas e higiosanitdrias, temperatura,
rotulagem e condig¢des da viatura. O controlo de expedicao deve ser efetuado com a
maior brevidade possivel de forma a evitar possiveis oscilacbes de temperatura. O

registado é efetuado em documento especifico para esse fim.
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Gama Bovino/Novilho

A gama de fatiados de bovino/novilho é feita exclusivamente com animais
nascidos e criados em Portugal. A producdo da gama novilho é permanente para cinco
artigos, sendo que quando solicitado podem ser produzidos outros artigos. A matéria-
prima chega em peca inteira e é posteriormente fatiada, dando origem ao produto final.
As matérias-primas devem chegar com as devidas especificagdes para cada pega. Um
requisito comum a todas as pecas é a apresentacdo de um bom estado de higiene,
devidamente condicionada, de modo a evitar contaminagdes e conspurcacdes, sem
hematomas ou outros indicios relacionados com o abate e a desmancha. Na Figura 9

estd representada a localizacdo de cada corte nas carcacas.

Q @ @ o 5. Acém Redondo 15. Peito
(15 ) [14) 6. Pojadouro . Cach
@ @ 7.Ra tela
8. Acém Comprido
9. Ganso Redondo ér

10. Cha de Fora

Figura 9 - Esquematizagéo do corte das carcagas de bovino e identificagdo por pega, fonte: Continente Frescos

As matérias-primas devem obedecer as especificagcdes do corte das carcagas. Na
gama de bovino, ndo ha pecas especificas para um produto final, podendo duas pecas
diferentes dar origem ao mesmo produto, ou a mesma peca dar origem a produtos
diferentes, dependendo da disponibilidade de matéria-prima e rotatividade de stocks.
Na Tabelo 7 podemos encontrar as especificagdes para cada matéria-prima, que apds
corte em maquinas especificas para cada peca, ddo origem a um determinado produto

final. Estdo representados apenas os produtos finais de producdo permanentes.
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Tabela 7 - Identificagdo de cada matéria-prima e mdquina de corte para a obtengdo do produto final, na gama
fatiados bovino

Matéria-Prima Maquina Corte Produto Final

Carne 22: Cachaco, Treif Phoenix-CE Jardineira

Peito, Fraldinha

Parte Traseira: Opticut Posta /Medalhdes/Bifes
Rabadilha, Finos
Pojadouro, Ganso
Redondo, Alcatra,

Cha de fora.

Parte dianteira: P4, Grasseli Bife Dianteiro

Cheio da Pa, Acém

Gama Suino

A gama de fatiados suino é feita exclusivamente com porcos com origem em
Portugal, e uma gama permanente de dez artigos, sendo que quando solicitado podem
ser produzidos outros artigos. A matéria-prima chega em peca inteira e é
posteriormente fatiada dando origem ao produto final. As matérias-primas devem
chegar com as devidas especificacdes para cada peca. Um requisito comum a todas as
pecas é a apresentacdo de um bom estado de higiene, devidamente condicionada de
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modo a evitar contaminacdes e conspurcacdes, sem hematomas ou outros indicios
relacionados com o abate e a desmancha. Na Figura 10 estd representada a localizagado

de cada corte nas carcacgas de suino.
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Figura 10 - Esquematizag¢do do corte de carcaga realizado em Portugal, fonte: (Meat cuts and muscle foods 2000

As matérias-primas devem obedecer as especificacdes do corte das carcagas,
mas também as especificacdes em questdo de tamanho que sdo estabelecidas. As
especificacdes de tamanho tém como objetivo reduzir o desperdicio e a aumentar os
rendimentos de producdo. Na Tabela 8, podemos encontrar as especificacdes para cada
matéria-prima, que apds corte, em maquinas especificas para cada peca, ddo origem a
um determinado produto final, estdo representados apenas os produtos finais

permanentes.
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Tabela 8 - Identificagdo de cada matéria-prima e mdquina de corte para a obtengdo do produto final, na gama

fatiados suino

Matéria-

Prima

Especificagao

Matéria-Prima

Maquina Corte

Produto

Final

Entremeada

Correspondente aos
elementos
musculares, cutaneos,
gordura, aponevroses
da parede infero-
lateral e parte dos
musculos aplicados
contra o entrecosto.
Nao deve ter a ponta
do entrecosto na
peca, e a sua largura
nao deve ser superior

a23cm.

Entrecosto

Correspondente a
extensdo da parede
costal situada abaixo
dalombada. O
contorno anterior
coincide com o bordo
anterior da 12 costela
e o posterior
corresponde ao

hipocondrio.

Treif Puma CE

Entremeada

Entrecosto
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Cachago ¢/

0SSO

Corresponde as sete
hemi-vértebras
cervicais e as quatro
primeiras hemi-
vértebras dorsais. O
courato e a gordura
devem ser removidos
até ao nivel das fascia

muscular

Vao sem

cachaco

Corresponde as hemi-
vértebras lombares,
dorsais e a parte
superior das costelas
bem como as massas
musculares
adjacentes. O courato
e a gordura devem ser
removidos até ao
nivel das fascia
muscular. O peso
médio de cada vao
sem cachago ndo deve

ultrapassar os 6 kg

Costeleta

Cachaco

Costeleta do

Lombo
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Entremeada
sem

Entrecosto

Correspondente aos
elementos
musculares, cutaneos,
gordura, aponevroses
da parede infero-
lateral e parte dos
musculos aplicados
contra o entrecosto.
Deve ser retirado o
entrecosto, e a pega
nao deve ter uma
largura superior a 23

cm

Entremeada

sem 0sso

Correspondente ao
membro toracico
(anterior) desossado,
depois de se proceder
a remocao do
entrecosto, desossada

e sem courato

Treif Phoenix-CE

Rojoes

Cachacgo s/

0SSO

Correspondente a
porcdao muscular das
hemi-vértebras
cervicais, desprovida
de ossos, sem gordura
subcutanea e sem
courato. O seu
didametro ndo deve

ultrapassar os 17 cm.

Opticut

Bifes do

Cachaco
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Correspondente ao
membro pélvico
(posterior), separada
pela articulagao
lombo-sagrada com o
hemi-sacro e massas
Perna 5D Febras
musculares
adjacentes e pela
articulagdo do
tornozelo, desossada,

sem gordura e sem

courato.

Correspondente a
por¢ao muscular das
hemi vértebras
Lombo sem Bifes do
lombares e dorsais
cordao Lombo
desprovida de ossos,
sem gordura e sem

courato.

Preparados de Carne — Fluxograma de Producgao

O DL 147/2006 estabelece a definicdo de preparado de carne como “a carne
fresca, incluindo carne que tenha sido reduzida a fragmentos, a que foram adicionados
outros géneros alimenticios, condimentos ou aditivos ou que foi submetida a um
processamento insuficiente para alterar a estrutura das suas fibras musculares e
eliminar assim as caracteristicas de carne fresca”. O fluxograma de producdo encontra-
se no Anexo 3, e as etapas do fluxograma sdo descritas abaixo:

1. Recec¢do da Matéria-Prima
A carne das varias espécies (ungulados domésticos) aquando da entrada nas

instalacGes sdo sujeitas a varios controlos, nomeadamente controlo de temperatura das
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matérias-primas, controlo das caracteristicas organolépticas, controlo e verificacao dos
dados de rastreabilidade e pesagem da matéria-prima

Ja na sala, a matéria-prima inspecionada da entrada por lotes e por espécie e em
tempos desfasados, de forma a serem processados em periodos diferentes do dia.
Sempre que possivel, apenas se labora uma formulacdo por dia. No entanto, quando o
volume de trabalho ndao permite, é prioritdria a formulacdo de uma Unica espécie
(Bovino ou Suino) e de seguida a restante formulacdo (mistos). Caso sejam ambas as
formulagdes unitarias, por razdes religiosas/culturais, ddo-se prioridade a formulagdo
com espécie bovina, havendo sempre higienizagdo entre ambas as formulagdes.

2. Preparacdo da Matéria-Prima

A matéria-prima é preparada de forma a ser fracionada (corte em pecas de
menores dimensdes) na etapa seguinte.

Nesta fase, sdo aparadas e limpas no que diz respeito a sua apresentagao
(remocdo de gorduras, codgulos, esquirolas dsseas, tenddes, ...), todas as rejeicdes sdo
encaminhadas para subprodutos.

3. Fracionamento

Apenas as pecas de matéria-prima que se encontram congeladas passam por
esta etapa. As pecas sao colocadas no equipamento, gaspiadora, de modo a serem
cortadas em pegas mais pequenas. Esta etapa é uma etapa com alguma importancia,
uma vez que as pecas tém de ser reduzidas a um tamanho consideravel para poderem
ser picadas sem danificarem a picadora.

4. Picagem

Para a picagem da carne sdo utilizadas maquinas picadoras. O equipamento
utilizado tem como finalidade romper o tecido conjuntivo evitando o esmagamento da
mesma e o seu aquecimento. Para este feito sdo utilizadas placas perfuradas e facas
juntamente com uma rosca sem-fim. As facas do equipamento devem estar
perfeitamente afiadas, caso contrdrio a temperatura durante o processo ird aumentar
em demasia. A rutura da matéria-prima realiza-se sob o efeito de pressao, resultando
em deformacdes do tecido conjuntivo e esmagamento do tecido muscular e adipécitos.
Este equipamento pode funcionar com matérias-primas frescas ou congeladas,

dependendo do conjunto de placas perfuradas e facas utilizadas.
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O processo de trituracdao é um dos que apresenta maior risco de contaminacao
microbiana uma vez que a carne adquire uma maior superficie de contacto depois de
triturada e de contaminacao fisica, uma vez que nesta etapa pode também ocorrer o
aparecimento de fragmentos metalicos provenientes das facas de corte.

No caso de haver a necessidade de incorporacdo de massas, a mesma é feita
nesta fase. Este processo apenas acontece nesta etapa quando existe massa congelada
em stock. Estas massas sdo provenientes de producdes anteriores em que houve
excedente significativo de pasta. Quando ndo ha previsao para uma préxima produgao
de preparados de carne, a mesma é identificada e congelada, para futura utilizagao.

As incorporagdes representam no maximo 10% da pasta total por lote.

5. Mistura

Nesta etapa, se a formulacao for para preparados congelados, apenas se mistura
a carne proveniente da picadora com agua. Para preparados de carne frescos, mistura-
se a carne proveniente da picadora juntamente com o aditivo e a dgua.

A matéria-prima anteriormente triturada é assim misturada com agua e aditivo,

dependendo da receita pretendida.
Nesta etapa, a semelhanca da etapa anterior, picagem, pode também ocorrer a
incorporacdo de massas. Este processo apenas acontece nesta etapa quando existe
massa fresca para incorporar. A massa € armazenada em refrigeracdo a uma
temperatura entre os -2 °C e os 3 °C, quando no dia da produ¢dao da mesma existe
previsdo para nova producdo de preparados, num tempo limite de 5 dias.

As incorporagdes representam no maximo 10% da pasta total por lote.

6. Moldagem

Nesta fase a pasta vai ser moldada em moldes circulares. A existéncia de placas
de diferentes tamanhos da origem a produtos com diferentes tamanhos e pesos. A
moldadora é constituida por um recipiente cuja sua fungdo é o armazenamento da carne
até a sua expulsdao pelos moldes. A temperatura da pasta deve ser de -1 °C £1 °C, para
gue o produto ndo perca a sua forma e seja evitada uma possivel contaminacdo
microbioldgica.

7. Enchimento e Tor¢do
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Nesta fase do processo a pasta é introduzida na enchedora e colocada tripa no
tubo de enchimento. A pasta é introduzida na tripa mecanicamente, evitando bolhas de
ar, e logo de seguida é feita a torcdo, também mecanica, dando origem a salsichas com
peso de acordo com a especificagdo de cada cliente.

8. Congelacao

Apds a moldagem, o produto segue em linha para tunel de ultracongelagdo de

criogenia a base de Azoto liquido (N2), com capacidade para atingir -180°C.
9. Pesagem /Embalamento

No final do tunel de ultracongelacdo os produtos saem congelados e sdo
embalados com peso e embalagens de acordo com as especificacbes de cada
cliente/produto.

10. Selagem

Apds o embalamento dos artigos congelados, as embalagens sao fechadas por
meio de selagem. Esta operacao efetua-se em equipamento especifico para o efeito —
Seladora, através de calor (250 2C) e em poucos segundos.

11. Cuvetizacao

No processo de cuvetizacdo, os preparados que sdao destinados a serem
comercializados em fresco sdao colocados em embalagens (cuvetes) para o embalamento
em atmosfera modificada, de acordo com as especificacdes do artigo.

12. Pesagem

Nesta etapa é verificado o peso da embalagem. No caso de este ser o pretendido,
dependendo das especificagcbes década produto/cliente, é posteriormente colocado na
termoseladora. Em caso de haver incorrecdes no peso pretendido, este é retificado no
equipamento que faz a moldagem e/ou enchimento e todas as embalagens que ndo tém
0 peso correto sdo rejeitadas e colocadas para nova moldagem/enchimento.

13. Termoselagem

Nesta etapa é efetuada a Embalagem em Atmosfera Modificada (MAP). Este
processo consiste numa embalagem que envolve e protege completamente o alimento,
contendo no seu interior um gas ou uma mistura de gases, que inibem ou retardam o

crescimento microbiano e algumas reacdes quimicas.
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Nesta etapa a cuvete é selada com um termofilme, num processo em que o
proprio equipamento retira o ar presente na embalagem e introduz a combinagao de
gases pré-definida. A selagem da embalagem é entdo efetuada a uma temperatura de
1309C durante aproximadamente 3 segundos.

Nesta fase do processo, e de forma a manter os niveis dos gases nos valores
aceitaveis, é efetuado o controlo de percentagem de O (55% - 70%) e de CO; (18% -
30%). Este controlo devera ser efetuado ao inicio de cada lote ou de 2 horas, no caso da
producdo do lote exceder as 2 horas.

14. Detegdo de Metais

Esta operacdo consiste em efetuar o controlo da ndo existéncia de metais no
interior da embalagem de forma a garantir a seguranca alimentar. Para validar a
operacdao sdo utilizadas amostras de teste (ndo ferroso, ferroso e inox) para
controlo/verificacdo do desempenho do equipamento.

A detecdo de corpos estranhos, nomeadamente a detecdo de metais, tem como
objetivo contribuir para a seguranca de todos os intervenientes do processo. Sao
inimeros os fatores que podem contribuir para o surgimento de metais nos alimentos,
nomeadamente nos produtos cdrneos, estes metais podem surgir apds o corte das
carnes, pedacos de laminas sdo comuns apds esta operacdo ou até fragmentos de
agulhas de injecOes dadas aos animais.

Nesta fase poderdo ser detetados metais de cerca de 2.5 mm. Deste modo
evitam-se reclamag¢bes aumentando a confianga dos clientes e melhorando a
credibilidade dos produtos finais.

O controlo com as amostras teste devera ser efetuado no inicio de cada lote ou
a cada duas horas, sendo que em caso positivo todas as embalagens que passaram no
detetor apds a ultima validagao tém de ser novamente verificadas (passar novamente
no detetor).

15. Pesagem / Etiquetagem

Nesta fase é efetuada uma ultima verificacdo do peso da embalagem e posterior
colocacdo da etiqueta com as mencgdes de rotulagem obrigatérias de acordo com a
legislacdo em vigor.

16. Acondicionamento
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O acondicionamento é efetuado de acordo com as especificacbes de cada
cliente. De um modo geral os produtos congelados embalados em saco sao colocados
em caixa de cartdo com peso fixo de 6 kg. Os produtos frescos podem ser
acondicionados em tabuleiros de cartdo ou caixas plasticas. Posteriormente as
embalagens de cartdo sdo colocadas em paletes de madeira e as caixas plasticas em
paletes de PVC. Em ambos os casos, as paletes sao filmadas, embalagem terciaria, que
acondiciona os artigos durante o armazenamento e a Expedi¢do/Distribuigdo.

17. Armazenamento de Frescos

Os produtos frescos sdao armazenados em camaras de refrigeracdo com
temperatura inferior a 2°C.

18. Armazenamento de Congelados

Os produtos congelados sdao armazenados em camaras de congelagao com
temperaturas de -12°C, até a sua expedicdo.

19. Expedigdo / Distribuicdo

Nesta fase, imediatamente antes do carregamento das viaturas é efetuado um
controlo dos produtos, tendo em conta as caracteristicas dos mesmos, nomeadamente:
acondicionamento, caracteristicas organoléticas e higiosanitdrias, temperatura,
rotulagem e condi¢Oes da viatura. O controlo de expedicdo deve ser efetuado com a
maior brevidade possivel de forma a evitar possiveis oscilacbes de temperatura e

registado em documento especifico para esse fim.

Formulagao de Pastas

De acordo com o produto pretendido, a formulacdo das pastas é variavel. A
formulagdo de pastas para produtos congeladas é constituida por carne (em diferentes
%), agua e arroz desidratado. Quando as pastas se destinam a producdo e
comercializagdo em frescos, é constituida por carne, aditivo alimentar e arroz
desidratado, nos quais as percentagens de cada ingrediente que compdem a pasta sao
variaveis, de acordo com o cliente e o produto.

Na preparacao de pastas de bovino, o aditivo alimentar utilizado é o Salco SC-P,
e na preparacao de pastas mistas, o aditivo alimentar utilizado é o Salco Color-P. Ambos

os aditivos tém como funcdo os preparados de antioxidante e conservante, permitindo
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uma maior durabilidade do produto. O que os distingue é a utilizagdo de corante-
cochinilha (E120), no Salco Color-P.

O extensor utilizado é o arroz rehidratado, que é feito a partir de arroz com agua,
e tem a vantagem de ser hipoalergénico e com sabor neutro, aumentando assim o

numero de consumidores.

Controlo da Produgao

Ap0s a finalizagao de cada produto por lote, o mesmo é inserido no sistema de
gestdo de stocks utilizado — SAGE. Os artigos sdo inseridos em transformacgdes onde ha
entrada de matéria-prima e saida de produto final, que ficara em sistema até a sua saida
em faturacdo (ou guia de remessa). As transformacdes sdo agrupadas por artigos com a
mesma rastreabilidade e mesmo lote. Antes do corte das matérias-primas, estas sdo
pesadas consoante a necessidade dessa matéria-prima para a producdo diaria. Todas as
pesagens sdo também inseridas em sistema, de acordo com o lote e rastreabilidade da
matéria-prima utilizada pelo operador do corte. Ao fim de cada dia de producdo é
pesado o trimming resultante de cada transformacdo, ja desossado, com utilizagdo
posterior em pastas para preparados e picados de carne.

No dia seguinte a producdo é calculado o rendimento para cada transformacao,
tendo por base a quantidade de cuvetes produzidas de cada produto, o trimming
possivel de ser aproveitado e a quantidade utilizada de matéria-prima que da entrada
em producdo. Todo este processo é importante para calcular o rendimento produtivo
de cada transformacdo, e identificar qual o produto mais rentdvel e com menos
desperdicio. Quando se detetam rendimentos anormais, sao identificadas solu¢des para
o problema. Quando a peca é cortada mecanicamente deve ter especificacbes de
tamanho para o seu corte na maquina. O que se tende a verificar é que muitas vezes as
pecas fogem dessa especificacdo e é necessdrio aparar a peca para o seu corte. Um
exemplo muito comum é a entremeada retangular, que tem como especificacdo de
largura 23 cm. Quando a peca é mais larga que a especificacdo, o operador de carne tem

gue aparar uma parte da peca, que ndo é aproveitada para o produto final.
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Identificacdo de Nao Conformidades

Na Tabela 9 sdo demonstradas as ndo conformidades identificadas durante a

producao.

Tabela 9 - Identificagdo de ndo conformidades, e respetivo exemplo, durante a produgdo

Nao

conformidade

Exemplo

Identificacdo da

origem

Hematomas

Golpes fisicos ao
animal durante o
maneio, transporte
ou abate. Podem
ser golpes feitos
por outros animais
ou pelo

manipulador

Abcessos

Os abcessos sao
provocados por

erros de vacinacao

DFD

Carnes DFD
presentam um pH
alto em virtude das
insuficientes
reservas de
glicogénio,
esgotadas pelo
stress e esforco

fisico.
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Influenciado pela

Excesso de )
raca e idade do
gordura/
animal
fibroses
Influenciado pela
idade do animal.
Gordura Gorduras muito
amarela amarelas sao

sinonimo de

animais velhos.

Alteracdo de

cor

Perdas na cadeia
de frio que
favorem o
desenvolvimento
microbiologico e

alteracdes de cor.
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Rastreabilidade

O termo Rastreabilidade é definido pela norma 9000:2000 como sendo a
capacidade de recuperar o histérico, a aplicacao e a localizacdo daquela que esta a ser
considerada. Timon e O’reilly (1998) propdem uma definicdo funcional de
rastreabilidade aplicada especificamente com o sector da carne, como sendo um
sistema que tem a capacidade de identificar um animal, tragar o caminho ao longo da
sua vida e, consequentemente, identificar os produtos a base de carne feitos pelo
animal até chegar ao consumidor final.

A década de 90 foi marcada por crises alimentares, como as dioxinas no setor
avicola ou encefalopatia espongiforme bovina (BSE) nos bovinos, em que se
guestionaram falhas na aplicagao e concec¢do da regulamentag¢ao alimentar na Unido
Europeia. Estes marcos constituiram um ponto de viragem da politica em matéria no
que refere a da defesa dos consumidores e da seguranga dos alimentos, na qual a
comissdo europeia definiu estratégias que permitissem melhorar as normas de
qualidade e reforgar os sistemas de controlo em toda a cadeia alimentar. A criagdo de
“0O Livro Branco” sobre a Seguranca dos Alimentos faz parte dessa estratégia, no qual a
rastreabilidade faz parte dos principios gerais sobre os quais deve assentar a politica
europeia em matéria de seguranca dos alimentos.

Atualmente, a industria alimentar estd consciencializada para a satisfacdo do
cliente e é importante que os tempos de resposta sejam mais rapidos para lidar com
escandalos e incidentes relacionados com alimentos. Um dos aspetos notdrios durante
as crises alimentares, foi a dificuldade na detecdo imediata e qual a fonte de
contaminacdo. Estas problematicas levaram a desconfianca da seguranca alimentar por
parte do consumidor.

Nos ultimos anos, os aspetos de rastreabilidade tornaram-se reconhecidos como
uma ferramenta essencial para garantir a seguranca alimentar e a qualidade dos
alimentos. Gellynck e Verbeke (2001) mostraram que os consumidores valorizam a
qualidade e beneficios que os sistemas de rastreabilidade oferecem, uma vez que tém
a capacidade de identificar o local exato onde o sistema foi quebrado e qual setor ou
participante é responsavel.
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Na Vivid Foods pretende-se assegurar que o sistema de rastreabilidade seja eficaz
desde a rececdo a expedicdo. Para tal, aquando da rece¢do de matérias-primas,
procede-se ao preenchimento do documento Controlo de Rece¢do — Produtos Carneos.

Durante o processo de producgado, a rastreabilidade é assegurada pela passagem
de informacdo entre o colaborador que inicia o corte da matéria-prima e o colaborador
responsavel pela etiquetagem. O colaborador responsavel pelo corte entrega ao
responsavel de Etiquetagem a identificacdo que acompanha a matéria-prima desde a
entrada nas instalacbes, onde consta a rastreabilidade, e o Ultimo, garante a
programacgao dos equipamentos etiquetadores e validade sempre a primeira etiqueta
de cada produto, tal como descrito no ponto seguinte.

Aguando da expedic¢ao do produto, estes sao registados no Controlo de Expedicao,
onde consta a data de expedicdo, o lote de produto acabado e respetivas quantidades
e o nome do cliente a que se destina.

O produto final produzido em excesso, designado por sobras, é armazenado na
camara de refrigeracdo e a sua existéncia é registada no Registo Didrio de Sobras
Produto Embalado, Anexo 4, para ser incorporado na encomenda do dia seguinte, caso
seja produzido o mesmo artigo.

Semestralmente realiza-se um teste a rastreabilidade. Este tem como objetivo
garantir que o sistema de rastreabilidade é eficaz. Nesse sentido, escolhe-se um lote ao

acaso e testa-se a rastreabilidade, a montante e a jusante.

Rotulagem

Todos os alimentos, ou géneros alimenticios, que se destinam a um consumidor
final devem ser acompanhados por informacgdes obrigatdrias explicitas por rotulagem.
E o Regulamento CE N2. 1169/2011 que estabelece os principios, 0s requisitos e as
responsabilidades gerais que regem a informacdo sobre os géneros alimenticios e, em
particular, a sua rotulagem. Este regulamento define Rotulagem como sendo todas as
indicacGes, mencgdes, marcas de fabrico ou comerciais, imagens ou simbolos, referentes
a um género alimenticio. A utilizacdo obrigatéria de rotulagem da ao consumidor uma

maior confianga na escolha dos seus produtos.
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O processo de rotulagem, é iniciado quando é entregue ao Responsavel de
Etiquetagem a identificagdo presente na matéria-prima a fatiar, onde consta a
rastreabilidade, seguindo-se da programacdo dos equipamentos etiquetadores. De
seguida, procede-se a uma validacdo de etiquetas, Anexo 5, tendo por base uma
adequada rotulagem de produtos pré-embalados, onde constam as seguintes
informacdes:

e Denominacdo de venda do produto;

e Quantidade liquida;

e Lista de Ingredientes (quando aplicavel);

e Data de validade;

e |Lote;

e Nome do embalador ou distribuidor;

e CondigGes especiais de acondicionamento (quando aplicavel);
e CondigBes de conservacao;

e Marca sanitaria;

e Simbolo ponto verde;

e Preco (quando aplicavel);

e Data de embalamento (quando aplicével);

e Rastreabilidade (menc¢des, Nascido em; Criado em:; Abatido em:; Desmanchado

em:, para o bovino e Criacdo em:; Abate em:; Desmancha em:, para o Suino).

Formacgao de lotes

A codificacdo do lote de produgdo tem por base a combinagao de oito algarismos,
X AA JJJ #S. Em que X representa a unidade em que foi produzido o artigo, AA o ano de
producdo, JJJ o dia juliano em que produzido, # o grupo a que pertence o artigoe S o
numero sequencial do dia de producdo. Na Tabela 10 sdo apresentados os grupos de
artigos, as respetivas codificacdes e um exemplo de formacao de lotes para cada grupo

de artigos.
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Tabela 10 - Grupos de artigos e respetivas codificagdes para a formagdo de lotes

Artigo Codificagdao | Exemplo
Congelados Bovino 0S Lote: 81800100 - Embalado na Vivid Foods, em 2018, no
ou Picado de Carne primeiro dia do ano; produto Congelado de Bovino ou Picado
Bovino (100%) Carne Bovino que pertence a primeira produgdo do dia.
Congelados Suino 1S Lote: 81800211 - Embalado na Vivid Foods, em 2018, no
ou Picado de Carne primeiro segundo dia do ano; produto Congelado de Suino ou
Suino (100%) Picado Carne Suino que pertence a segunda producado do dia.
Miudezas Bovino 2S Lote: 81800120 - Embalado na Vivid Foods, em 2018, no
primeiro dia do ano; produto Miudeza de Bovino que
pertence a primeira producdo do dia.
Frescos Bovino 3$ Lote:81800231 - Embalado na Vivid Foods, em 2018, no
(100%) segundo dia do ano; produto Fresco de Bovino que pertence
a segunda producdo do dia.
Frescos Suino 4S Lote: 81800140 - Embalado na Vivid Foods, em 2018, no
(100%) primeiro dia do ano; produto Fresco de Suino que pertence a
primeira producao do dia.

Preparados Carne 58 Lote: 81800151 - Embalado na Vivid Foods, em 2018, no

Bovino primeiro dia do ano; produto Preparado de Carne de Bovino
gue pertence a segunda producdo do dia.

Preparados Carne 6S Lote: 81800160 - Embalado na Vivid Foods, em 2018, no

Suino primeiro dia do ano; produto Preparado de Carne de Suino
gue pertence a primeira producdo do dia.

Preparados Mistos 7S Lote: 81800370 - Embalado na Vivid Foods, em 2018, no
terceiro dia do ano; produto Preparado de Carne Misto que
pertence a primeira producao do dia.

Congelados Mistos 8S Lote: 81800180 - Embalado na Vivid Foods, em 2018, no

ou Picados de Carne

Mistos (100%)

primeiro dia do ano; produto Congelado Misto ou Preparado

de Carne Misto que pertence a primeira producdo do dia.
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Expedigao

Durante a expedigao é feito o controlo de qualidade e seguranca dos produtos a
expedir e em que condicdes é efetuado o transporte, tendo por base o documento
Controlo de Expedicéo. O controlo inicial, tem por base uma inspe¢ao visual do produto,
no qual é complementado pela medicdo da temperatura e do pH. O controlo da
expedicdo tinha por base a garantia da Integridade das embalagens, conformidade do
sistema de rotulagem e prazos de validade e das condicdes de transporte, higiene e
temperatura.

A inspecdo durante a expedicdo deve garantir que embalagens primdrias e
secunddrias do produto estdo integras, ndo violadas, limpas e com a
rotulagem/rastreabilidade exigida por lei, assim como a temperatura dos produtos e dos
veiculos encontrarem-se dentro dos limites estabelecidos/rotulados. Antes da
expedicdo é medida a temperatura do meio de transporte do produto final. Em caso de
ndo conformidade o envio da carga é adiada o tempo necessario até o veiculo atingir a
temperatura exigida. Para além disso é garantida verificado o estado de higiene do
veiculo. O transporte da mercadoria expedida pela Vivid Foods é feito por um servico
externo de transporte. Os critérios de aceita¢do ou rejeicdo do produto sdo indicados

na Tabela 11.

Tabela 11 - Critérios de avaliagdo dos produtos durante a expedicdo

Critérios Avaliagao

Produto Item
Conforme N3do Conforme
Cor — Cor viva, uniforme, | Cor — Alteracdao de cor, manchas,
Avaliacdo | caracteristica do produto; opaca;
Miudezas
Visual Embalagem — intacta, sinais | Embalagem - Opada, sinais de
de presenca de gas. escassez de gas.
Cor — Uniforme, vermelho | Cor —  Alteracdo de cor,
Fatiados Avaliacdo | brilhante, sem manchas; aparecimento de manchas, opaca;
Bovino Visual Embalagem — intacta, sinais | Embalagem - Opada, sinais de
de presenca de gas. escassez de gas.

55



Cor - Uniforme, entre Cor - Alteracdo de cor;
rosado e avermelhada, | aparecimento de manchas, sinais
Fatiados Avaliacdo | possuindo pequena camada | de desidratacao;
Suino Visual de gordura branca; Embalagem - Opada, sinais de
Embalagem — Intacta, sinais | escassez de gas.
de presenca de gas.
Cor - Marmoreado, Cor — Auséncia de cor, alteragao de
Preparados vermelho e branco; cor, aparecimento de manchas,
Avaliagao
Carne — Embalagem - Intacta, sinais | sinais de desidratagao;
Visual
Bovino de presenca de gas. Embalagem - Opada, sinais de
escassez de gas.

Identificacdao de ndao conformidades

Na Tabela 12 sdo demonstradas as ndo conformidades identificadas durante a

expedicdo.

Tabela 12 - Identificagdo de ndo conformidade, e respetivo exemplo, durante a expedi¢cdo

Nao

Conformidade

Exemplo

Identificagdo do

problema

Cuvetes sem ar

Falhas no sistema de
selagem das cuvetes,
muitas vezes por
sujidade das cuvetes
que dificulta a sua

selagem.

luvas

Fragmentos de

Ma manipulacdo

durante a producao.
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Excesso

exsudado

O aparecimento o
exsudado em excesso
refere a falhas poder
absorvente do
absorvente utilizado.
O excesso de
exsudado pode ser
causado por falhas na

cadeia de frio.

Alteragao de cor

As alteracdes de cor
dizem respeito a
guebras de
temperatura durante
0 processamento ou
durante o
armazenamento por
falhas na cadeia de
frio, favorecendo o
desenvolvimento de
microrganismos e
degradacoes

bioquimicas.
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Microbiologia da Carne

O tecido muscular dos animais saudaveis abatidos em condi¢des higiénicas, regra
geral sdo livres de microrganismos no seu interior. A contaminag¢do microbiana ocorre
durante o abate e nas subsequentes opera¢des. Os microrganismos de contaminagdes
e os patogénicos provém do trato intestinal dos animais e do ambiente. (Andrade, 2011)

Algumas bactérias causam a deteriora¢do do produto, outras causam intoxicagao
ou infecdo alimentar. Enquanto que as primeiras limitam o prazo de validade do
produto, as segundas causam a doenc¢a. Embora vérios alimentos sirvam como fonte de
doenca alimentar, a carne e produtos a base de carne sdo aqueles que se verificam como
os principais causadores de infecdes humanas, com uma grande variedade de
microrganismos patogénicos, nomeadamente Salmonella spp., Campylobacter jejuni, E.
coli O157:H7, Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, estando todos eles
presentes no trato gastrointestinal de animais. A maioria destes microrganismos é
transmitido para o humano através do consumo de carnes contaminadas. (Norrung.
2009).

O crescimento e desenvolvimento de microrganismos é fortemente influenciado
pelas condi¢cdes de higiene durante o processo, mas também fatores como o pH,
atividade da agua (aw), temperatura, quantidade de nutrientes e pressdao osmoética
determinam esse crescimento microbiolégico.

Grande parte das bactérias contaminantes de alimentos sdo mesdfilas
(apresentam temperaturas 6timas de crescimento entre 25-40 2C, sendo por isso
importante garantir que os alimentos ndao perdem a cadeia de frio em nenhuma fase do
seu percurso. No entanto, a maior parte da deteriorizagao provocada na carne deve-se
a bactérias psicotréficas, que apesar da sua temperatura étima estar fixada entre 20-30
oC., crescem em temperaturas de refrigeracdo de 4. Armazenar carne a temperaturas
préximas a 0 ° C inibird o crescimento de psicrotroéficos, assim o tempo de prateleira do
produto sera prolongado, evitando a contaminacao, aliado a boas praticas de higiene.

Também a quantidade de oxigénio disponivel no alimento, é um fator limitante
ao desenvolvimento de microrganismos. As bactérias aerdbicas apenas conseguem

desenvolver-se na presenca de oxigénio, o que limita o seu crescimento a superficie da
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carne. Por oposicdo aparecem as bactérias anaerdbicas, que tém a capacidade de se
desenvolverem dentro da carne, uma vez que o seu crescimento é favoravel na auséncia
de oxigénio. Os anaerdbios facultativos podem crescer lentamente dentro do oxigénio,
mas crescem melhor na sua presenga, uma vez que conseguem desenvolver-se na
presenca e auséncia de oxigénio, sendo este tipo de bactérias as mais comuns quando
falamos em infe¢Ges ou intoxica¢do alimentar. Como exemplos deste tipo de bactérias
temos a Salmonella, E. coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, todos estes
associados a bactérias patogénicas associadas as carnes, nomeadamente porco e vaca.

Para além destas podemos considerar outras, como mostra a Figura 11.

v

TIPO DE CARNE BACTERIAS

Escherichia coli
Salmonella

Vaca
Listeria monocytogenes

Campylobacter

Salmonella
Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes
Porco Escherichia coli
Aeromonas hydrophila
Campylobacter

Yersinia enterocolitica

Figura 11 - bactérias patogénicas associadas as carnes de vaca e porco, fonte Heredia e Wesley 2009)

A deterioracdo aerdbica por bactérias e leveduras geralmente resulta em
formacdo de bolores, odores e sabores indesejaveis (manchas). As mudancas de cor
como resultado da oxidacdo do pigmento podem levar a descoloracdo ou a carnes com
coloracdo esverdeada A deterioragdo anaerébica que ocorre quer no interior da carne
guer a sua superficie, em embalagens seladas, onde o oxigénio esta ausente ou é muito

limitado, é marcada por uma acidificacdo devido a producdo de acidos e gases organicos.
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Controlo Analitico

O rigor das normas de seguranga alimentar, provocou um aumento da
responsabilidade, por parte dos produtores e processadores, em regular e controlar as
praticas de producdo e em implementar métodos de controlo de microrganismos
patogénicos (Heredia & Wesley, 2009)

De acordo com o Regulamento 2073/2005 ”A seguranca dos géneros
alimenticios é principalmente garantida por uma abordagem preventiva,
consubstanciada, por exemplo, na implementacdo de boas praticas de higiene e na
aplicacdo de procedimentos baseados nos principios da analise dos perigos e de pontos
de controlo criticos (HACCP). Os critérios microbiolégicos podem ser usados na
validacao e verificacdo de procedimentos do sistema HACCP e de outras medidas de
controlo da higiene”.

A Vivid Foods como empresa manipuladora de alimentos cumpre os requisitos
legais dispostos no Regulamento CE 2073/2005, que estabelece os critérios
microbioldgicos aplicados aos géneros alimenticios. S3o realizadas analises
microbioldgicas, mensais a aguas de abastecimento, superficies de trabalho,
manipuladores e fardamento. Quanto ao produto final s3ao realizadas analises
microbioldgicas de autocontrolo quinzenalmente a fatiados de carne de bovino e de
suino, mensalmente a picados e preparados de carne e bimestralmente as miudezas, de
acordo com o Plano de Analitico estabelecido, Anexo 6.

Sempre que necessario sao realizados ensaios microbioldgicos, de modo a testar

o tempo de prateleira do produto.
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Consideragdes Finais

O estagio teve a duracdo de seis meses, ao longo dos quais foi efetuado o
acompanhamento de todo o processo de produgao dos fatiados e preparados de carne,
desde a sua rececao da matéria-prima até a expedicao do produto final.

Dada a atual exigéncia que se verifica no ambito da segurancga alimentar, é
importante manter e certificar que as exigéncias estdo a ser cumpridas, nomeadamente
o cumprimento de fatores importantes, como o controlo microbiolégico aplicado ao
setor das carnes, o cumprimento das temperaturas exigidas durante o armazenamento
e transporte de carnes frescas ou congelas, os requisitos de higiene aplicados ao setor
aliados com o cumprimento dos requisitos dos sistemas de gestdo HACCP, fazendo todos
estes, parte integrante durante o tempo decorrido do estagio.

Apesar a qualidade da carne ser definida, muitas vezes, pelos termos de
aceitabilidade do consumidor em relagao aos atributos sensoriais e quimicos da carne,
nomeadamente a suculéncia, tenrura, cor e sabor da carne, todos eles sdo influenciados
por fatores antemortem e postmortem. Compreender os fatores que influenciam a
qualidade da carne, foi importante para perceber e definir os critérios de aceitacdao da
mesma, durante a rececdo da matéria-prima e expedicdo do produto final.

O estdgio foi uma experiéncia enriquecedora a nivel profissional e a nivel pessoal,

com realce importante para a aquisicdo de conhecimentos no setor das carnes.
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Anexo 1 - Controlo Rececdo Matérias-Primas — Produtos Carneos

Fornecedar: Marca Saniténa; Hora! Data Rececdo:
Tam Rastraabilidzde Condigtes Organoléticze GCondigdes Higio-Sanitarias
Produto Lote aTo :Dc]p Rotulagam Do Gomercial
Mascido CHado Abatido Dasm. A=peto Cheirs Cor Prodwto Emb.
A A A WA | A A A A A A A MHA
Tranaporte Gontrolo de Pasagem Avaliagio
Estndo d condictes Hioi : Tond e : Fe Fe Gonforma N&o Conforme | Condicionado
. stada de Condigbes Higio- . o ara ipode ara =0 =0
Lz Conservacdo Sanitarias e £2= Palete Caixa Caixas Caixa Erulo Liquido
A MA A NA 1
2
3
OBSERVACOES:
A—Acetavel  NA - MNSo Acestével |
Responsavel Rececdo: DOSA:
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Anexo 2 — Fluxograma linha Fatiados
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Anexo 3 - Fluxograma linha Preparados 4 base de carne
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Anexo 4 — Registo Diario e Sobras de Produto Embalado

DATA: _ f  f |

Artigo Lats Diata Embalamanto Data Validads Quantidads Clienta
Amindzgas Kiztm
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Hembeinguanas Kids
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Gourmel

Dimnfeiro Nowdho
Posts Noviha
MadslhZas Moo
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Costelet=a Lombo
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Febess Porn
Porco Roges
Edfinhic Lombe
Erfreme=zds Poreo
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Finos Entremesds
Finos Cachacs

Tirem Erfrasoaic
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Anexo 5 — Registo validacdo etiquetas
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Data:

Etiquetas Matéria-Prima:

Colaborador:
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Data:

Etiqueta Produto Final:

A Verificar:

[1 Rastreabilid ade
O QR Code

[ Lote

[ Validade

Programacéo por:

Validagéo por:
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Anexo 6 — Plano Controlo Analitico

PLANO AMOSTRAGEM LIMITE/ VALOR MAX. RECOMENDADO
AMOSTRA REFERENCIA
Parimetro Frequéncia m I M
Pesquisa de Salmonella Auséncia em 10g
Contagem de E_ coli Semanal 50x10° 5,0 x 102 Regulamento (CE) r* 2073/2005 &
Contagem de Microrganismos a 30°C 50%10° 5,0 x10° aeragdes (Reg (CE) o 144172007
Picados de Carne “e
Listeria Monocytogenes 1,0 102 =
Contagem Enterobactérias Mensal 5x10* ) DL n* 55699, Revagado pelo DL 3
Staphilococeus areus Coag.+ 1,0x 107 1112008
Pesquisa de Salmonella Qi | Auséncia em 10g
uinzenal Reguiamento (CE) n* 2073/2005
Contagem de E. coli 50x10° 50x10° ces (Reg.(CE) o IM]-?CJ::]
Listeria Monocytogenes 1,0x10? .
= E echnciogy
Preparados de | Contagem de Microrganismos a 30°C Vensal 1,0x10° 2 ol wﬂfgf
ensal 5 =y
Carne Contagem de Enterobactérias 1,0x10* ProfdirdDebavers | 2
Staphilococcus areus Coag.+ 10x 10° " e hvmﬂ peblL
Sulfitos 450 m S0
- Anual 9k (502 0 (CE) n® 11282011
Cochonilha 100 mg/kg
Pesquisa de Salmonella Auséncia em 25g Reguiamento (CE) n° 20732005
& alteragdes (Rag (CE) n°
Contagem de E. coli 50x 10" 5.0 x 102 14412007) _
Miudezas Bimestral < “e e
Staphilococous areus Coag.+ 1,0x10 5
5| Referéncia Interna
Listenia Monocytogenes 1,0x10?
Pesquisa de Salmonella Auséncia em 25g
7 (CE) w* 20732005
Contagem de E_ coli 10x 10° e m;-;% (CE}n®
1441/ L
Fatiados Bovino |Listeria Monocytogenes Quinzenal 1,0x10° E g
N = Soerce and Technalogy
Contagem de Microrganismos a 30°C 1,0x10° g e - =T
Staphilococcus areus Coag.+ 10x 10° Prod ;;m -
Pesquisa de Salmonella Auséncia em 259
Contagem de E. col ! 10°
ontagem de E. coli 1,0x10 1,0x10 . (CE)n® 20732005
Contagem de Microrganismos a 30°C 5,0x10° & afteragles (Fag (CE)n® | _
Fatiados Suino Quinzenal “e 1441/2007) Q
Contagem de Enterobactérias 5,0x 107 3
=2
Listeria Monocytogenes 1,0 102
Staphilococeus areus Coag.+ 1,0 10° Erof drir). Dsete«m
Contagem de Microrganismos a 30°C 1,0x10' w | Decisio da Comissia 8 Junko 2001
L ] E (2001471/CE)
Superficiee  |Contagem de Enterobactérias Mensal 1,0x10 -_g
ensal
Equipamento || staria Monocytogenes 1,0x 10° . -
Referinca Intema ]
Pesquisa de Salmonella Auséncia em 259
Contagem de Microrganismos a 30°C 1,0 10" 1,0x 10° -
. E | Cecisdo ga Comissdo & Junho
Contagem de Enterobactérias 1,0x10' 1,0x10° ] p .
Manipulador 9 Mensal 5 % 2001 (0014TAICE) 2
Staphilococcus areus Coag.+ 1,0x10
Pesquisa de Salmonella Auséncia em 259 Referéngia interna
Sulfitos
Pesquisa de Alergéneo Mostarda
Pesquisa de Alergéneo Aipo Auséncia ACI
Pesquisa de Alergénec Sésamo
Produto Final  |Pesquisa Lactose Anual
. Suino £15%
Relagéo Proteina Colagénio -
Bovino £15% Regulamento (CE) n°
Suino <30% 1169/2011
Percentagem Matéria Gorda
Bovino £20%
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PLANO AMOSTRAGEM LIMITE/ VALOR MAX. RECOMENDADO
AMOSTRA REFERENCIA
Parimetro Frequéncia m [ 1
Contagem de E. coll 0 ]
% Contagem Bactérias Coliformes Bimensal — 0 —— i
Desinfectante Residual 010 4001 )
Cheiro, a 25 °C 3 Fotor Ditigho
Sabor pH, a 25 °C 3
Condutividade 2500 uSicm a 20 =C
e GO 2 mglL
'§ Turvagio Semestral 4UNT
Contagem de Enferococos 0 ufe/100mL
Mimero de coldnias a 22 °C 100 z
Nimero de colonias a 36 °C 20 8
Clostridium perfingens 0 wfe/100mL
Clostridium perfringens 0 wfer100mL
Aluminio 200
Antiménio 5
Arsénio 10
Benzeno 1
Benzo(a)pireno om
Boro 1
Bromatos 10
Cadmio 5
g Cianetos 50
é Chumbao 10
§ Cromio 5
§ 1,2 - dicloroetano 3 |
3 Fero 20 2 | DecretoLein 3062017
8 HAP 10 & ateractes (Decreto Lei
& Manganés 50 * 1522017)
£ Mercirio 1
E Niguel 20
8 Pesticidas individual 01
84 Pesticidas total 05
E Selénio : Anual 10
Tetracloroetano e Tricloroeteno 10
Trihalometanos &
Acrilamida 01
Epicloridrina 01
Cloreto de vinilo 05
Calcio 0
Ambnia 05
Cloretos 250
Cloritos 0r
Cloratos 07
Cobre 2
Fluoretos 15 "_E'
Magnésio 0
Nitratos 50
Nitritos 52
Oxidabilidade 5
Sadio 200
Dureza total O mgil CaCO3
Dose Indicativa 0.1mv
Radéo 500 o
Tritio 10 g

T
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