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• Um simples carimbo az\
pode ser a diferença crucial
entre uma carne abatida em

perfeitas condições sanitárias
e uma proveniente de algum
abatedouro clandestino. Essa

marca da inspeção do Minis
tério da Agricultura posta
sobre o produto, é, no entan
to, algo raro de se ver em boa
parte das toneladas do pro
duto vendidas em Sergipe. O
que deveria ser a regra, acaba
se tornando exceção.

Sem a garantia de que a
carne foi obtida através de

condições mínimas de higie
ne, o consumidor pode levar
para casa uma fonte imensa
de doenças. Males que vão
de uma simples diarréia até
uma grave meningite (veja
boxe) podem ser associados
ao consumo do produto con
taminado.

Os números do Ministé
rio da Saúde mostram que
esse problema tem índices
preocupantes no Brasil. Nos
últimos cinco anos, 81 mil
pessoas foram internadas
pelo Sistema Único de Saúde
- SUS - com doenças relacio
nadas ao consumo de carne.
O gasto para os cofres públi
cos foi de R$ 32 milhões.

Em Sergipe, apesar da falta
de dados consolidados, a situ
ação merece atenção - afinal,
por aqui, só existe um único
frigorífico com certificação
do Ministério da Agricultu
ra, o Nutrial, localizado em
Própria. Qualquer carne que
não for proveniente de lá, tem
sério risco de não atender aos
padrões sanitários.

SÓ O COMEÇO
No entanto, ter a carne

abatida no Nutrial só resol
ve parte do problema. Ela
ainda pode ser contaminada
durante o transporte e a
comercialização sem condi
ções adequadas. É isso o que
acontece no Mercado Albano
Franco, maior entreposto de
venda do produto no Estado.

Quem entra no local de
venda de carnes sente logo o
forte cheiro de sangue. Ban
cas e mais bancas exibem os

cortes suspensos em ganchos
enferrujados. Não há nenhu
ma refrigeração enquanto
o produto é vendido. Tudo
fica exposto sobre balcões,
na temperatura ambiente -
o que, dentro do mercado,
pode ultrapassar os 27 graus.

Condição ideal para a proli
feração de bactérias e outros
germes.

Os feirantes não fazem ce
rimônia e tentam justificar o
injustificável com desculpas
esfarrapadas. "Vendo vísce
ras e isso é ruim de congelar,
porque a carne fica dura. O
povo prefere comprar assim,
tudo fresco. Quando sobra de
um dia para o outro, guardo
tudo num isopor com gelo"
revela Ivete Alves de Oliveira,
quecomercializano mercado
há 20 anos.

O próprio espaço físico do
Albano Franco não favorece
a venda adequada da carne.
O Ministério da Agricultura
exige que o produto seja
sempre comercializado em
balcões frigoríficos, algo que
simplesmente não existe no
mercado. Eles só foram utili
zados durante o primeiro ano
de funcionamento do local,
há mais de 15 anos.




