\@W W OB B
INSTITUTO PARA 0S
ASSUNTOS MUNICIPAIS

ComPY
sem Pre

2 CaYWQr

A carne é rica em proteinas e é um nutriente essencial para o corpo humano.
Na seleccao de carne como ingrediente alimentar, os consumidores podem optar
por carne de porco, carne de vaca, frango e carne de carneiro, sendo a carne de
porco a preferida dos residentes de Macau. Além da carne de porco fresca,
também esta disponivel no mercado carne de porco refrigerada e congelada.

Carve de porco fresca
Também é conhecida como "carne de porco ainda quente". Apds o abate, os cortes de porco ndo séo
submetidos a nenhum tratamento de resfriamento. Portanto, a textura da carne de porco € mais macia e menos
elastica, pois a temperatura da carcaca ainda € elevada. Todo o processamento, do abate a venda, ocorre a
temperatura ambiente. No entanto, a carne de porco é um alimento perecivel que é muito propenso a
crescimento bacteriano quando exposto a temperatura ambiente elevada, o que representa riscos para a
seguranca alimentar dos consumidores. Recomenda-se reduzir o tempo de permanéncia da carne de porco a

temperatura ambiente e o seu consumo imediato.

Carune de porco refrigerada
Apds o abate, os cortes de porco séao resfriados até temperaturas entre 0°C e 4°C, que sao mantidas durante
todo o processamento, transporte e venda subsequentes. A refrigeracao a baixa temperatura retarda o
crescimento microbiano e reduz o risco de deterioracdo dos alimentos.

Carvne de porco congelada
Depois do abate, os cortes de carne de porco séo sujeitos ao congelamento a -28°C numa camara fria e sao
depois colocados em armazenamento frio a -18°C ou menos, sendo colocados a venda nessas condicoes
(-18°C). Durante o processo de congelamento, a agua na carne de porco aumenta a sua massa e forma cristais
de gelo, causando danos aos seus tecidos. Por isso € necessério descongelar a carne de porco de forma
correcta® (p. ex., utilizando o compartimento de frio do frigorifico) antes de a cozinhar.

*Vlisite a pagina electrénica da “Informacao sobre Seguranca Alimentar” ou descarregue a aplicacdo para teleméveis da
“Informacéo sobre Seguranca Alimentar” (App) para ficar a conhecer as formas correctas de descongelar alimentos.
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Ao comprar carne o publico deve observar o sequinte

Comprar sempre em lojas licenciadas e respeitaveis e com boas condicoes de higiene;

Comprar carne de origem legal. Nao transportar carne e seus produtos de um pais para outro
para evitar violar os regulamentos sobre inspeccao sanitéria de alimentos do pais;

As carnes frescas e refrigeradas devem ser exibidas em compartimento refrigerado entre 0°C a
4°C. A carne deve ser elastica, de cor brilhante e sem sinais de gotejamento ou perda de
liquidos;

A carne congelada deve ser exibida no congelador a -18°C ou abaixo. A carne deve ter textura
solida, sem sinais de amolecimento ou acumulacao de geada na embalagem;

Evitar comprar carne com aparéncia estranha ou cheiro desagradavel;

Verificar se a embalagem esta intacta, sem danos, claramente rotulada e marcada com o
respectivo prazo de validade;

Durante as compras, garantir que se coloca sempre os alimentos crus separados dos outros
produtos alimentares para evitar a contaminagao cruzada;

Carregar os alimentos congelados e refrigerados imediatamente antes do pagamento na caixa,
para os manter a baixa temperatura, tanto quanto possivel;

Apds a compra, armazenar a carne adequadamente no frigorifico, de acordo com as instrugoes
da embalagem e consumi-la dentro do prazo de validade.
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