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«The health of the people is really the foun-
dation upon which all their happiness and all
the power of the State depend.»

Disraeli

Os numerosos diplomas sanitirios e outros similares sobre regula-
mentacio, comercializacio e fiscalizagio de géneros alimenticios, aplicd-
veis a carnes para consumo directo ou para a induslria, e até ao presente
publicados no nosso Pais, designadamente os Decretos de 22 de Julho de
1905; n.° 8 364, de 25-8-22; n.° 16 130, de 9-11-28; e n.° 20 282, de
5-9-31; a Portaria n.° 14 551, de 34-9-53; e os Decreto-Leis n.*® 39 634,
de 5-5-54; 41 204, de 24-7-57; e 41 380, de 20-11-57, sdo omissos quanto
a «carnes pré-embaladas», ou seja no tocante a «pecas ou porcoes de car-
nes, desossadas ou nilo, especialmente preparadas para venda directa ao
piblico e acondicionadas em embalagens de origem devidamente apro-
vadasy.

Quando muito, sé relativamente hd pouco tempo se fez referéncia,
entre nés, aquela modalidade de preparagdo, embalagem e venda das refe-
ridas carnes, ao determinar-se no n.° 4 do Despacho da Secretaria de Es-
tado do Comércio, de 11 de Abril de 1962, publicado no «Didrio do Go-

verno», I Série, n.° 81, com a mesma data, o seguinte:

«E autorizada, a titulo experimental — em Lishoa e Porto
e ainda nos centros turisticos onde se revele técnicamente pos-
sivel —, a venda a precos livres de carne de bovinos classifica-
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dos como exira, conforme regulamento a publicar, e em obe-
diéncia as seguintes condigdes:

a) A carne serd vendida em embalagens adequadas com a
indicacio do prego e peso liquido;

b) A preparagio, embalagem, transporte e venda desta
carne deverdo obedecer is condigdes que a autoridade sanitdria

vier a fixar.»

Nao obstante, s6 agora, no Despacho do Ministério da KEconomia
sobre Fomento Pecuério, de 30 de Abril de 1965, surge pela primeira vez
oficialmente, tanto quanto seja do nosso conhecimento, a designacio de
carne pré-embalada, ao tratar-se do principio da livre circulagfo das car-

nes em todo o Pais, nos -priecisos termos:

«E evidente que a livre circulacio supde e requer que as
carnes oferecam as condicies necessdriaz i salvaguarda da saide
piiblica, condigdes estas que podem ser obtidas mediante a cria-
¢io de instrumentos adequados: certificados de procedéncia e
sanidade, servicos de reinspeccdo, transportes préprios, etc.
Também s6 a livre circulacio permitird a introducdo da carne
«extray pré-embalada, prevista no despacho de 11 de Abril de
1962 e a que j& se fez referéncia.»

Esta referéncia, no respeitante a «os precos de garantia a lavoura»,
consiste no seguinte:

«0 regime que vai entrar em vigor tornarda efectiva a
categoria de carne bovina «extra» para ser vendida pré-emba-
lada e a preco livre e ja hd muito tempo prevista na lei. Esta
modalidade permitird uma melhor valorizagdo da carne con-
soante a categoria do gado, constituindo assim um decisivo esti-
mulo a uma produciio de qualidade capaz de satisfazer as neces-
sidades de uma procura mais exigente, nomeadamente héteis,
restaurantes e centros de turismo.
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Entende-se, porém, que este tipo de carne nio deverd ser
posto & venda enquanto ndo estiver garantido o regular abaste-
cimento do mercado em carnes de tipo corrente. No entanto, as
medidas que, desde jd, se tomam em matéria de comércio de
carnes permitirio & lavoura iniciar, imediatamente, a valoriza-
¢do das suas produgbes de qualidade.»

Como & sabido, a carne constitui um dos mais importantes e apre-
ciados alimentos do homem como fonte de grande variedade de proteinas
do reino animal; porém, a carne estd sujeita, pela sua sensivel composicao
e frégil natureza, a alteracGes vdrias, que podem afectar-lhe profunda-
mente aquelas propriedades, depreciar-lhe o valor nutritivo, e até mesmo
transformar um alimento de primeira ordem numa substincia corrupta e
repugnante e, como tal, manifestamente indesejivel.

A carne contaminada ou alterada é, por via de regra, téxica, pelo
que, ao ser consumida em tal estado, pode ocasionar muitos e diversos pro-
cessos patogénicos, de grau e incidéncia varidveis, genericamente designa-
dos por «toxi-infecges alimentares», e cujas nocivas consequéncias se
traduzem: em desarranjos ou perturbacdes mais ou menos graves, acompa-
nhados em muitos casos de lesbes orginicas altamente prejudiciais para
a satide e que ndo raras vezes culminam com a morte.

C. E. Dolman, no seu interessante e valioso trabalho intitulado
«Epidémiologie des Maladies Transmises par les Viandes», adopta a se-
guinte classificacdo destas doencas:

1.°— Doengas de origem quimica ou toxicoldgica;

2°_ Infeccdes animais endégenas («intra vitam») transmitidas ao
homem pela carne (zoonoses);

3.2 — Infeccdes e intoxicagbes devidas & contaminagio exégena (pelo
homem e pelo meio) da carne e dos produtos manipulados de
origem cdrnea (intoxicagdes alimentares de origem bacte-

riana).

Aquele autor, depois de se referir mais desenvolvidamente 4s doengas
abrangidas no item 3.° desta classificacdo, designadamente as provocadas
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por salmonelas, sigelas, estafilococos, estreptococos, clostridios, bacilos
proteus, coliformes e «paracolon», virus, etc., acaba por concluir:

«Il serait en fait plus honnéte et plus utile de reconnai-
tre franchement qu’il reste encore beaucoup a faire pour éclairer
les esprits et les éveiller & la nécessité d’observer scrupuleuse-
ment les deux régles d’or de la lutte contre les maladies trans-
mises par les viandes: «contrdle de la température et propreté.»

Ce résultat suppose manifestement un effort d’éducation
i tous les niveaux, appuyé par un controle législatif et admi-
nistratif. Le microbiologiste, le parasitologue, I’épidémiologiste
et le vétérinaire doivent étre préts a transmettre avec patience et
clarté les enseignements de leur expérience a un corps d’ins-
tructeurs eux-mémes entrainés a les présenter au public d’une
fagon intelligible et convaincante. De méme, les médecins pra-
ticiens, les médecins et les infirmiéres de la Santé publique, les
inspecteurs sanitaires, les éducateurs sanitaires et les hygiénistes
doivent éclairer la population, aider & préparer les réglements
qui lui serviront de guide et exercer sans faiblesse leurs fonctions
de contrdle, puisant leurs encouragements dans la maxime de
Disraeli: «La santé est le seul vrai fondement du bonheur du
peuple et de la puissance de I’Etat.»

Assim, vem a propésito transcrever o seguinte excerto das «Instru-
¢oes Para Execucdo do Regulamento dos Servigos de Inspecgio e Fiscaliza-
¢do dos Géneros Alimenticios», a que se refere a Portaria de 29 de Novem-
bro de 1902, e por cujo texto perpassa ainda claramente, pelo punho in-
signe do Mestre eminente Ricardo Jorge, o espirito brilhante do século XIX:

«Talvez se ndo depare aos agentes da sanidade publica
matéria mais espinhosa € complexa, além de obrigante, do que
a policia higiénica dos géneros alimenticios. Conhecer das alte-
races alimentares, acidentais, espontineas ou facticias, reclama
todas as luzes da bromatologia; tanto monta dizer que a inves-
tigacio laboratorial tem de ser com frequéncia instrumento de



pesquisa higiénica e o analista colaborador imprescindivel do
higienista, que, congregando os dados analiticos e tecnolégicos
aos fisiolégicos e médicos, determinard o conceito sanitdrio do
género alimentar observado.

Este processo profissional e cientifico, ji de si tantas
vezes delicado, tem de associar-se a um processo policial e a
um processo criminal. Como a quebra casual ou propositada das
qualidades dos produtos de consumo é um risco para a segu-
ranga geral, pois que despercebidamente compromete a econo-
mia e a salubridade das subsisténcias, impGe-se a intervencio
fiscal e coibente da autoridade civil. E como o propinar ao con-
sumidor um alimento alterado, enganando-o e prejudicando-o,
é uma fraude comercial e um atentado contra a integridade fi-
sica, torna-se um delito punivel em todos os cédigos, sujeito
A acgdo castigadora e repressiva da autoridade judicial.

A higiene piblica, a seguranca colectiva e o direito penal
tém pois aqui uma interacgfo reciproca; qual o modo prético
de a por em jogo eficaz e harménico para o bem comum e pro-
tecgio publica, tal é a principal razio de ser do regulamento
de 23 de Agosto de 1902, que sistematizou fundamentalmente
a nossa policia bromatolégica, edificando-a sobre os melhores
principios que devem reger esta matéria e adaptando-a a or-
ganizagio administrativa e judicial do nosso pais.»

Este precioso contexto, impregnado de sibios conceitos, sempre actua-
lizado decorrido mais de meio século, di que pensar, se atentarmos no
modo rudimentar, sobremaneira notério, como em Portugal se procede tra-
dicional e quotidianamente 2 venda de carnes e seus produtos na grande
maioria dos talhos ou agougues cldssicos, ndo falando ji das condigdes ma-
nifestamente indesejdveis em que tal comércio se exerce em muitas feiras
e mercados de levante.

Serd que ndo se registou, neste interim, qualquer progresso no comer-
cio ¢ venda dos produtos em referéncia, ou que o Pais se manteve alheio as
inovacies da técnica nesta matéria?
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Faltaria positivamente 2 verdade ou cometeria flagrante injustiga
quem regasse ou pusesse em divida o muito que se tem realizado neste
campo da higiene piiblica. Para tanto, serd s6 por si suficiente ter em
mente quais as obrigacdes que, nesta matéria, especialmente incumbem a
Direcciio-Geral dos Servicos Pecudrios no exercicio das atribuicdes de -
higiene ptiblica veterindria (art.® 9.° do Decreto-Lei n.° 41 380, trds ci-

tado), as quais, quanto a carnes e seus produtos, sdo as seguintes:

1.° Determinar ou aplicar as providéncias necessirias para assegu-
rar a genuinidade ¢ a salubridade dos produtos alimentares de
origem animal, e bem assim as relativas ao melhoramento tecno-

I6gico da preparacio ou conservacio dos mesmos produtos.

2.° Organizar, disciplinar e promover:

a) A inspeccido veterindria dos animais, seus produtos e subpro-
dutos, frescos ou sob qualquer forma preparados ou conser-
vados, destinados ao consumo publico, e designadamente das
reses a abater, da criagio miida e caga, das respectivas car-
cacas, das carnes, visceras e gorduras;

b) O exame sanitdrio e pericial dos referidos produtos e sub-
produtos a importar ou exportar.

3.° Definir as caracteristicas higiénicas a que devem satisfazer os
mesmos produtos, estudar e adoptar os processos tecnolégicos e
outros tendentes a melhorar ou a preservar as suas propriedades.

4.° Estabelecer:

a) As condicbes higiénicas a observar na produgdo, recolha,
preparagio ou fabrico, higienizagdo, conservagio ou arma-
zenagem, manipulacio, transporte, distribui¢do e venda dos
produtos anteriormente referidos;
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b) As condigbes higiénicas e as caracteristicas a que devem sa-
tisfazer os recipientes, as embalagens e os meios de trans-

porte desses produtos:

¢) Os requisitos e normas higio-sanitdrias e técnico-funcionais a
observar nas instalacdes e laboragio dos estabelecimentos pu-
blicos ou privados, de preparagdo ou fabrico; higienizacéo,
conservacdo, recolha, depdsito, distribuicdo e venda dos mes-

mos produtos.

Nio citando ja o emaranhado complexo de funcbes que competem
obrigatdriamente, neste como noutros sectores, aos veterindrios municipais,
nos termos do disposto no art.® 153.° do Cédigo Administrativo, alterado
por forca do Decreto-Lei n.° 40 355, de 20 de Outubro de 1955, para ndo
referir o que, em matéria de regulamentacio, comercializagio e fiscaliza-
¢io de carnes e seus produtos, compete a outros Servigos Piblicos.

Nio obstante, seria mera estulticia ndo reconhecer o muito que hi
ainda a realizar quanto i preparacio, conservac¢do, embalagem, transporte,
distribui¢do e venda de tais produtos. '

Com efeito, quem desconhece o modo menos cuidadoso e higiénico
como se procede 3 venda de carnes e seus produtos na grande maioria dos
locais de venda? Quem nunca viu tais produtos expostos em montras ou
vitrinas menos limpas, sujeitos A acgio directa dos raios solares, em con-
tiguidade perigosa com outros produtos alimentares ou nio, e, o que € mais,
copiosamente infestados de moscas e outros insectos?

Acresce ainda a manifesta impropriedade das condigées em que nor-
malmente se processam a embalagem e o transporte de tais produtos,
desde a simples seira ou saca de serapilheira até o embrulho em papel
usado ou impresso, inclusive o anti-higiénico «papel pardo», ndo referindo
j4 as vasilhas de lata ou barricas, sem vislumbre de lavagem ou limpeza,
anichadas ou empilhadas em veiculos dos mais diferentes tipos e servindo
aos mais diversos fins.

Por tltimo, deve também mencionar-se o duvidoso estado de asseio
de armdrios, balcdes, instrumentos de corte e outro equipamento de muitos
dos nossos talhos cldssicos, sem esquecer o rotineiro e sinistro «cepo», e
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bem assim o menos cuidado na higiene das mios e antebragos, observado
por parte do pessoal encarregado deste género de servigo.

A ignoréncia, a incuria e a propensdo rotineira reflecte-se pesada-
mente neste importante sector da economia, por se tratar de um produto
ficilmente alterdvel e deteriordvel, como é a carne, a qual, se ndo for devi-
damente manipulada ou tratada, pode em muito prejudicar a satide publica.
Sobre este aspecto, a higiene das carnes constitui, fora de davida, uma
medida sanitdria fundamental.

Néo obstante, reconhece-se séria dificuldade em fazer cumprir as
pertinentes disposi¢des regulamentares nesta matéria, quando ndo sejam
expontdneamente acatadas por quem tenha de lhes dar cumprimento.

Por isso, resultaria da maior conveniéncia que todos os médicos
veterindrios e mais entidades de superior formagdo, possivelmente inter-
venientes em tal sector, colaborassem de moto préprio na ac¢do meritéria
tendente a esclarecer e a persuadir o pessoal encarregado deste género de
servigo, por forma a demonstrar-lhe as vantagens advenientes da estrita
observincia das regras de higiene e bem assim concorrer para lhe despertar,
em consciéncia, o dever de as acatar e observar escrupulosamente. Sé por
este modo poderdo resultar proficuas as providéncias higio-sanitdrias que
a técnica aconselha e a pratica sanciona neste importante sector da higiene
ptblica veterindria.

A PRE-EMBALAGEM DA CARNE NOS PAfSES MEMBROS
DA O. C. D. E.

A preparacio e a venda directa ao publico de carnes pré-embaladas
constitui actividade até a data ainda ndo praticada entre nds. Todavia, a
venda da carne, por imperativo de cardcter social, tem de acompanhar o
progresso que se verifique, neste campo, relativamente aos restantes pro-
dutos alimentares.

A comprovéi-lo estd o modo como o piblico portugués vem acari-
nhando a instalacio dos primeiros supermercados, os quais representam,
incontestavelmente, incentivo forte para a higiénica laboracdo, exposicio
e venda de produtos alimentares, como, alids, o permite antever a animada
concorréncia e o considerdavel volume de vendas neles registadas.
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Muito embora este género de actividade esteja j4 largamente experi-
mentado e praticado noutros paises, como nos Estados Unidos da América,
onde a inddstria de carnes pré-embaladas praticamente suplantou o talho
tradicional, e em muitos outros paises da Europa, tais como a Franca,
Dinamarca, Inglaterra, Suécia, Alemanha Ocidental, Bélgica, Holanda,
Suica, etc., pode afirmar-se que foi a seguir & ltima grande guerra que
esta inovagio mais se acentuou, com os meios e métodos modernos de que
a técnica presentemente desfruta.

Da recente publicagio «Incidences Economiques Du Pré-Emballage
De La Viande Fraiche Dans Les Pays Membres De L’0. C. D. Eo
— 1964 —, destacamos as seguintes referéncias:

«A venda da carne pré-embalada ganha cada vez mais importincia
na Europa, sobretudo com o desenvolvimento dos supermercados.

O livre servico» desenvolveu-se ripidamente nos Estados Unidos a
partir de 1912. Os supermercados tém aumentado regularmente depois das
proximidades do ano de 1935. A sua participagio no comércio de venda
a retalho de géneros alimenticios ndo tem cessado de aumentar e atinge
hoje cerca de 70 9%. Os ramos de venda da carne em dlivre servigo» tém
tomado maior amplitude depois de 1948 e, em cerca de seis anos, con-
quistaram a maioria dos supermercados. Nos Estados Unidos metade das
vendas de carne fresca efectua-se em estabelecimentos de «livre servigo».

Na Europa, o «livre servico» surgiu em 1947 e os supermercados
em 1957. A sua participagiio no total de vendas aumentou mais rapidamente
do que nos Estados Unidos. A venda da carne pré-embalada nos «livres
servigos» tem-se desenvolvido quase exclusivamente no decorrer destes {l-
timos cinco anos, com uma rapidez pelo menos tio erande como nos Esta-
dos Unidos. Pode-se prever que as vendas de carne em «livre servigo» atin-
jam, na Europa, 50 a 70 % do total de vendas de carne a retalho em 10
a 15 anos.

Na Europa, a concorréncia dos pregos ndo tem influéncia na venda
da carne fresca em «livre servicov. O interesse incide principalmente sobre
a melhoria da qualidade, da apresentacio, sobre o modo de fazer aceitar
o «livre servigo» pelo consumidor.»
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«As vendas de géneros alimenticios pré-embalados ganham impor-
tincia & medida que se desenvolvem os métodos modernos de venda a reta-
lho e a pré-embalagem se aplica presentemente a toda uma importante
gama de produtos destinados ao consumo humano.»

«Os grandes comerciantes de carnes, os matadouros municipais, 0s
talhantes estao ameagados duma diminui¢do de volume dos seus negocios,
pelo que terdo de adaptar-se para fazer face a esta nova concorréncia. Um
grande nimero deles modificard os seus métodos de gestdo ou ligar-se-4
a supermercados. Outros encontrardo compensacio nos fornecimentos a ins-
tituigGes colectivas ou no fabrico de especialidades & base da carne. Possi-
velmente outras empresas néo conseguirdo adaptar-se.»

A venda de carne pré-embalada tem como aliciantes as garantias de
higiene, frescura, qualidade e designacio do produto, peso e prego, nio
falando jd, sempre que tal venda se efectue em supermercados, na possi-
bilidade de as donas de casa poderem munir-se, sem perda de tempo e sob
0 mesmo tecto, dos géneros que necessitam para seu governo doméstico.

Estamos, pois, em presenca de um problema de projeccdo no campo
técnico, econdémico e social, que gravita i volta de um imperativo do pro-
gresso — o ritmo acelerado da vida moderna.

Mas, se por um lado, se verificam todos estes adjuvantes relativos
a nova modalidade de venda da carne — indubitivelmente a mais higiénica
e progressista —, por outro, reconhece-se certa dificuldade em instalar logo
de entrada, por forma a manter convenientemente isenta de perigos no nossos
Pais, uma produgio capaz e i altura de ndo desmerecer o movimento que
ora se antevé, se ndo forem tomadas a tempo rigorosas providéncias, dada
a insuficiéncia incontroversa das inerentes infra-estruturas.

Com efeito, a preparacdo, a embalagem, o transporte, a conservagio,
a exposi¢io e a venda de carnes pré-embaladas, requerem observancia ri-
gorosa de determinados requisitos higio-sanitdrios e téenico-funcionais, por
se tratar de laboragdo especializada de um produto alimentar ficilmente
alterdvel. Isto é, as citadas operacdes s6 poderdo resultar eficazes se forem
efectuadas mediante cumprimento integral daqueles requisitos e sob ma-
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nuten¢io de uma cadeia continua de frio, desde a preparagdo das referidas
carnes até o momento de entrega das mesmas ao consumidor.

ASPECTOS TECNICOS DA PREPARACAO E VENDA DE CARNES
PRE-EMBALADAS

Entre a considerdvel bibliografia estrangeira relacionada com esta
modalidade de preparacdo de carne, é digna de especial mencio a fran-
cesa, por ser a que contém elementos mais actualizados, gragas aos profi-
cientes trabalhos do «Centre Technique de la Viande Fraiche Condi-
tionnée», com sede em Paris e de que é director o Doutor G. Brévot.

O referido Centro, criado em 1953, tem procedido, em colaboracio
com J. Pantaléon e sob a elevada autoridade do Prof. Doutor Verge, a
meticulosos estudos técnicos sobre a matéria, ao mesmo tempo que pro-
cede a investigagbes cientificas aplicadas, com vista ao aperfeicoamento
do sistema. '

Em poucas palavras e nfo entrando em pormenores, a preparagdo
de carnes pré-embaladas e subsequentes operacdes consistem no seguinte:

Os animais de talho sdo abatidos em matadouros piblicos ou indus-
triais privados, que reunam determinadas condigies e sejam dotados de
frigorifico e de equipamento que permita reduzir ao minimo as operagdes
necessdrias & preparacdo das carcagas, com o fim de evitar tanto quanto
possivel as conspurcagdes ou contaminacbes secunddrias.

Apés uma permanéncia de 3 a 5 dias em cAmara fria a 0°
+ 2° C. o mdximo, os quartos da carne sdo convenientemente preparados
em oficinas apropriadas, devidamente climatizadas e montadas em con-
formidade com especiais disposi¢des regulamentares. Nestas oficinas, os
quartos da carne sdo cuidadosamente desossados, aparados e depois corta-
dos em pegas ou por¢oes de carne. As diferentes pecas ou porgoes sdo se-
guidamente embaladas em recipientes adequados, tais como caixas de
cartdo parafinado, e depois envolvidas numa pelicula especial e trans-
parente. que é selada a quente. Por fim, estas embalagens sfo armazena-
das em cdmara fria a 0° 4 2°C., a cuja temperatura deverio continuar

— 45 —



a ser mantidas, inclusivamente durante o transporte e nos locais de venda,
até entrega ao consumidor. _

A primeira vista poderd parecer que a referida preparacio ¢ sim-
ples, e que, para tanto, tudo se resume em envolver aquelas pecas ou
porcdes em qualquer pelicula transparente, com destino & venda.

De facto, assim nio acontece. Desde que esta nova modalidade de
preparacio e venda da carne surgiu em Franca, em 1952, numerosos pro-
blemas se apresentaram quanto & evolucéio das qualidades fisico-quimicas
e organolépticas da carne em fun¢do quer da permeabilidade da pelicula
utilizada, quer do microbismo das carnes.

E 2o estudo e soluciio destes problemas que se dedica o Centro Téc-
nico da Carne Fresca Acondicionada, atrds referido. Estes problemas di-
zem essencialmente respeito a:

— modificagbes sofridas pelos pigmentos da carne;

— fenémenos de desidratacdo destas carnes;

— intervences microbianas e enzimiticas que degradam progressivamente
as qualidades intrinsecas da carne.

Com efeito, quando foi lancada em Franca esta nova modalidade, a
carne pré-embalada nfo conservava a sua frescura, isto é, a sua cor na-
tural de vermelho-vivo, senfio durante 24 horas, o mdximo. A carne es-
curecia ripidamente e, como tal, comercialmente tornava-se menos apeti-
tosa.

O problema consistia entao:

— primeiramente conhecer as causas exactas do escurecimento da carne,

isto é, da transformacio da mioglobina dos pigmentos da carne (de cor

vermelho-ptirpura) em metamioglobina (de cor castanha) ;

— seguidamente investigar como o vermelho-vivo da carne (oximioglo-
bina) poderd ser estabilizado e durante quanto tempo.

Apés alguns anos de longos e delicados estudos, os referidos auto-
res chegaram 3 conclusdo que o escurecimento da carne seria devido:
— por um lado, ao coeficiente de permeabilidade da pelicula que envolve

a carne;
— por outro, ao teor inicial da carne em germes microbianos.
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Com base nestas premissas cientificamente estabelecidas, foi estu-
dado o comportamento fisico-quimico e bacteriolégico da carne embalada
em peliculas de diferente permeabilidade. Estes estudos tinham por fina-
lidade fixar normas de permeabilidade que permitissem conservar toda
a frescura da carne, bem como as suas qualidades organolépticas, durante
os cinco ou seis dias considerados necessirios para se proceder & venda da
carne. Vencidas as dificuldades de ordem técnica que se verificaram
neste sentido, a Sociedade «La Cellophane» conseguiu finalmente prepa-
rar uma pelicula que — segundo os autores atrds citados — satisfaz as
normas supramencionadas. Esta pelicula, denominada «DSAT 73», per-
mitiu resolver em Franca, com satisfacio geral, o problema capital do
acondicionamento da carne.

Com efeito, se a pelicula é muito permedvel, a carne desseca-se ra-
pidamente ¢ escurece. Se a pelicula é insuficientemente permedvel, a carne
asfixia-se e perde subitamente a sua cor natural.

Mas se, por um lado, a natureza da pelicula utilizada na pré-emba-
lagem desempenha papel fundamental na conservagio da frescura da
carne, por outro, nio é menos importante a observancia das regras de
higiene no decorrer do abate e da preparagio das carnes, e bem assim
a exigéncia respeitante 3 manutengdo das pecas de carne e suas porgbes
em cadeia continua de frio.

Se a microflora da carne recente e convenientemente preparada é
praticamente nula, sabe-se serem as manipulagdes mais diversas, poste-
riores aquela operagiio, que lhe acarretam contactos infectantes a super-
ficie, para o que podem concorrer os instrumentos de corte, os panos
utilizados, a higiene do pessoal ¢ o estado de limpeza da sua indumenti-
ria, a 4dgua utilizada, o ar ambiente, etc.

Muito embora a grande maioria destes germes microbianos pertenca
a flora banal de conspurcagio, certo é poderem os mesmos contribuir gran-
demente para a degradacio da frescura da carne, sempre que a tempera-
tura de conservacio desta ultrapasse + 5°C., a partir da qual tais mi-
crorganismos encontram condigdes favordveis para uma rapida prolife-
racdo. Ndo obstante e segundo se assevera noutros trabalhos, tal flora
microbiana é estabilizada quando a temperatura se mantenha entre 0° e

+ 2°C.
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Os autores atrés mencionados, depois de terem procedido a mais
de 500 exames bacteriologicos sobre carnes pré-embaladas, sio de parecer
que, para conservacdo da frescura da carne assim prepardda devem ser
observadas as seguintes directivas:

— Acatamento das regras de higiene no decorrer das manipulacdes e da
preparacao da carne;

— Observagio rigorosa da cadeia continua de frio depois da preparacio
da carne até a sua venda.

QUALIDADE BACTERIOLOGICA DAS CARNES
PRE-EMBALADAS

Este importante assunto foi o objecto do magistral trabalho «Ktude
Bactériologique Des Viandes Fraiches Conditionnées Sous Pellicule Cellu-
losique» (Viandes sous «cellophane») da autoria de J. Verge, J. Pan-
taléon, G. Brévot e Mlle C. Collignon, ¢ efectuado no «Lahoratoire Cen-
tral de Recherches Vétérinaires d’Alforty.

O referido estudo — de que passamos a referir os pontos mais im-
portantes — baseia-se num vasto inquérito, efectuado ao longo de 18 me-
ses, sobre a bacteriologia das carnes acondicionadas e a evolucio da sua
qualidade em fungdo das modalidades de preparacio e conservacio, e
incidiu sobre amostras de carne de bovino pré-embalada e de carnes de
bovino 4 venda nos talhos cldssicos.

Como ¢é sabido, a qualidade, a salubridade e a aptidio para a
conservagdo da carne dependem essencialmente do seu estado bacteriols-
gico. Segundo aqueles autores, a carne dos animais de talho, em hom
estado de saiide, repousados, abatidos e eviscerados em condicdes satis-
fatérias de higiene, é amicrobiana ou quase amicrobiana. Sio as contami-
nagbes de toda a espécie, resultantes das manipulagdes ¢ da comerciali-
zagdo da carne, que coniribuem para a degradacio das suas qualidades.
Por isso, torna-se necessirio observar com rigor determinados requisitos
higiénicos durante a preparagio das carcacas, e tomar precauges quanto
aos meios de protecgio a utilizar para evitar conspurcacbes ulteriores
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(embalagem, acondicionamento) e bem assim no tocante is condicdes de
conservagio (refrigeracio).

A incidéncia da microflora cdrnea de proveniéncia exégena deve
ser considerada sob o duplo aspecto da satide piiblica e da produtividade.
Os citados autores propuseram-se estudar mais particularmente as conta-
minagbes microbianas de origem intestinal, humana ou animal, tais como
as salmenelas e os clostridios — agentes de severas intoxicacbes alimen-
tares do homem — e as bactérias sapréfitas proteoliticas, causadoras da
rapida alteragio das carnes.

O protocolo dos trabalhos assentou principalmente em indices mi-
crobianos de contaminagio de origem intestinal, ¢ na enumeracio de ger-
mes aerchios mesofilos esiritos e de germes aerébios meséfilos ou psiers-
tilos faculiativos.

Os elementos constantes do adjunto quadro, para cuja reproducio
e tradugdo pedimos vénia, reproduzem os resultados obtidos em mais de
400 exames bacterioldgicos, regularmente efectuados ao longo de um pe-
riodo de 18 meses de observacio.

Os significados das percentagens constantes do referido quadro de-
péem expressivamente s6 por si, pelo que, & falta de elementos concretos
e resultantes de equivalente prospeccio bacteriolégica em locais de venda
de carnes em Portugal, isto €, em talhos, salsicharias, etc., parece talvez
ndo cometer-se erro sensivel ao adoptarem-se os valores definidos por
aquelas percentagens como ponto de referéncia para avaliar do grau de
salubridade das carnes normalmente vendidas em estabelecimentos nacio-
nais, até mesmo porque —tudo leva a crer — se fosse permitido estabe-
lecer o paralelo do ponto de vista higio-sanitirio, aqueles estabelecimentos,
de um modo geral, em nada suplantariam os seus congéneres franceses.

Salienta-se ainda no referido trabalho que as incidéncias de cons-
purcacbes ou contaminagbes secunddrias sobre a superficie das carcacas
é particularmente agravada pelas seguintes condi¢des:

1.* A fragmentacio das massas musculares multiplica as superficies
expostas as contaminacoes;

2.% As superficies de corte e a pelicula resultante da solidificacio
do suco muscular ressudante representam meios favordveis a uma
intensa proliferacio microbiana;

— 49 —



TSOPnAR}E EOUAW SOUBIGOLI §2403} Sob wo.__,ﬁu.hcﬁcamm.tcu %\_:E

00 spu sppuandal spuswndiv) opiss jorgsnpul ody ap sojuswnddpagpise sou sopoindaid sppouoiipueon saund sp anb osppab aisap vinsayy

SOY[EL W sEp
erdiuod ‘SEPRUDIIIPUOIR OBU SaUIET) — )

QmOm.ﬂﬁﬁzw ap um aod sopeinafeD

‘ergsnpur odil ap SOJUAUTII[IE]
52 we sepeaedaxd ‘eosomeo emolad

qos SEPRUOLIPUOIR OULAG] 2D S3UIBT) — ]

‘[ELIIsnpuL OQE Op SOIIDWINATAqER]
-s9 wa seperedaid ‘eorsginiao emorpad

ﬂcm Wmﬁu.mﬁcmvmmuﬁcu.m. OETHC.M n:u muﬁhmu —¥

SUIBD @

= .mowu.mnv.rmu_.: mcﬁmwnﬁCMUM«.: SDI00] S0B mmbm._.m.MQH SEIlS0ure GT mﬁﬂmmﬁmuv.um-ﬂu 5B Edhﬂmﬁ. BUNTOD .m@_.....u ﬁ:”m..

|
|
% ST | %Y % 68 % LL % 50 % ST % 79 _ %8 % 51 % 8 9% 9% % 9%
% € % T % €5 % S8 % GL % € % Ve 9 18 % OF - % 81 % L8
| |
- % LS % &F % 62 % 1L - % €% ] % FI % £F - % 67 % 1L
_
— = . | | = s ;o Zr
o.mvowvmm: .m.mwﬂmm _%Hr.vmﬁm ummhnﬁu w”MWﬁ Mm%% pgcEe | el m%ﬂwmm %% _ mﬁ%%» gB T |ulougEne
SOAT}EITD FOPLIISH m :
mcmwﬁcﬂm% s_w mw,m%wmﬁ BONIFOSOIY SSULIOIITOD _ nony "

SVIONYJINIAOUd SHINIHHATA A SANHVO

Jd "IVIDIAYAINS OWSTIOHDIN

0d 0dnLsd

S

-V



3.% Os microbios inevitavelmente depositados a superficie das car-
cagas podem ser semeados nas camadas profundas da carne no

decorrer do corte em diferentes pegas ou porgoes.

Por ultimo e depois de referirem que a melhoria da qualidade bacte-
riologica das carnes preparadas para venda a retalho depende do estado
microbiano da superficie das carcagas, das condigbes de limpeza e de
temperatura verificadas nas salas de trabalho, do estado de conservagio
dos instrumentos e do material, e da higiene do pessoal, terminam os
mesmos autores por formular as normas de qualidade bacteriolégica que
lhes parece poderem ser consideradas para as carnes acondicionadas, as
quais, quanto a teores microbianos de pecas ou porcoes de carne, sio
as seguintes:

E. coli oo auséncia
Germes coliformes ........ccoiviainnans maximo de 50 por em”
Germes meséfilos estritos ............. » » 109 »  »

Germes meséfilos ou psicréfilos fa-
CUltavOs scoveiispanin s gAY » » 5x10f »  »
Estas mormas, segundo aqueles autores franceses, testemunham a
qualidade bacteriolégica a que poderd aspirar um circuito moderno e
racional de preparacio da carne.

CONCLUSOES

Da matéria anteriormente exposta podem deduzir-se as seguintes con-

clusdes:

1 — A preparacio, o transporte, a distribui¢io e a venda de carnes
tém de acompanhar a evolugdo verificada quanto a outros gé-
neros alimenticios, tais como o leite, o peixe, os produtos avi-
colas, a fruta, ete.

2 — Sob pena de ver sériamente comprometidas e qui¢d desperdi-
cadas, no sector terminal do ciclo comercial da carne para
consumo piblico, as providéncias higio-sanitdrias postas em
pritica ao longo do referido ciclo, designadamente a inspeccao
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veterindria das reses «ante» e «post mortem», o licenciamento
e vigilancia higio-sanitdria de matadouros, oficinas de prepa-
racio de carnes e outros estabelecimentos similares, etc., resul-
taria da maior vantagem providenciar desde jd no sentido de
se regulamentarem as condigdes higiénicas a observar no trans-
porte, distribuicdo e venda de carnes e seus produtos, por
forma a garantir a devida observincia de tais condicdes e bem
assim permitir uma f{iscalizagio mais eficiente naquele sector.

3 — A preparagio de carnes pré-embaladas constitui incentivo forte
para a higiénica preparacio, embalagem, transporte, distri-
buigiio, exposigio e venda de carnes para consumo publico.
Com efeito:

a) Toda a carne pode ser vendida em pecas ou porges devi-
damente pré-embaladas;

b) A pré-embalagem da carne, jia em extraordindrio desen-
volvimento nos Estados Unidos da América e no Canadd,
vem progredindo cada vez mais na grande maioria dos
paises da Europa;

c¢) Esta modalidade de preparacio e venda da carne tem como
aliciantes as garantias de higiene, frescura, qualidade e de-
signacdo do produto, peso e prego;

d) Além disso, a referida modalidade, com projec¢do nos cam-
pos, téenico, econémico e social, gravita & volta de um im-
perativo do progresso — o ritmo acelerado da vida mo-
derna. Como tal, ndo deve convir a qualquer pails manter-se
alheio a esta inovac¢do, muito menos a todo aquele porven-
tura interessado em fomentar a industria do turismo aden-
tro das suas fronteiras;

e) Que outros merecimentos nédo tenha esta nova modalidade,
certo é representar a mesma estimulo benéfico de salutar
concorréncia em relacio aos trabalhos tradicionais, visando
como tiltima finalidade o cumprimento mais rigoroso dos
requisitos higiénicos a observar na exposi¢io e venda de
carnes;
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f) Comprovadas que sio as vantagens advenientes da pratica
desta modalidade de preparacdo ¢ venda de carnes, com
relevincia especial para a garantia do ponto de vista higié-
nico, parece estar inclusivamente indicado proceder-se, nas
presentes circunstncias, & conveniente publicidade do sis-
tema mno nosso Pais, quer mo campo téenico, isto &, junto
dos médicos veterindrios em servigo nos diferentes conce-
lhos, quer ainda nos campos comercial e industrial, a fim
de o procurar divulgar junto de quem possa dar-lhe exe-
cucdo, apesar das limitacbes que presentemente se verifi-
cam entre nés em matéria de abastecimento de carnes.

*
ok

Por ultimo, seja-nos permitido esclarecer que este simples traba-
lho — modesto contributo ditado” por imperativo de consciéncia de quem
vive quotidianamente alguns dos principais problemas do ambito da hi-
giene piublica veteriniria — apenas tem por finalidade chamar a atencdo
para determinados pormenores relacionados mais concretamente com as
actuais condigbes de exposi¢io e venda de carnes em Portugal, e bem
assim demonstrar as vantagens que certamente adviriam para a saide
piblica se fossem acarinhadas como merecem todas as iniciativas parti-
culares tendentes a propiciar o progresso neste importante sector da eco-
nomia nacional.

Fevereiro de 1966
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