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RESUMO

Atualmente, as doengas transmitidas por alimentos (DTA), principalmente os de origem animal,
tém ocorrido com bastante frequéncia, trazendo riscos para a saide humana. Os principais microrganis-
mos vinculados por alimentos sdo de origem bacteriana, tais como, a Salmonella spp., o Bacillus cereus,
0 Escherichia coli e o Staphylococcus aureus. Por isso € de suma importancia o controle de qualidade
dos alimentos, assim como seguir padrdes de manipulagdo adequada para evitar riscos de contaminagao.
O objetivo desse projeto ¢ avaliar a percepcdo dos consumidores em relacao as condi¢des higiénico-sa-
nitarias dos produtos de origem animal, assim como a importancia da inspecdo de alimentos através de
participacao voluntaria por meio de pesquisa online. Foi desenvolvido um questionario composto por
24 perguntas fechadas, multipla escolha. A partir da analise de dados conclui-se que das 913 respostas,
9,3% dos individuos ndo lavam a mao antes do preparo dos alimentos podendo gerar contaminagao cru-
zada. Além disso, 9,4% dos participantes ndo sabem o que sdo selos de inspecdo e 42% nao verifica se
os alimentos de origem animal possuem o selo. Sendo assim, a grande maioria ndo sabe se o alimento é
seguro, e se possui toda higiene adequada para a comercializacdo. A notdria auséncia de conhecimento
dos voluntarios dessa pesquisa sobre a condi¢des higi€nico-sanitaria dos alimentos pode causar danos a
saude e a economia do Brasil.

Palavras-chave: Habitos higiénico-sanitaria. Manipulag@o. Doengas Transmitidas por alimentos.

ABSTRACT

Currently, foodborne diseases (DTA), especially those of animal origin, have occurred quite fre-
quently, bringing risks to human health. The main food-bound microorganisms are of bacterial origin,
such as Salmonella spp., Bacillus cereus, Escherichia coli, Staphylococcus aureus. That is why it is of
paramount importance to control the quality of food, as well as to follow proper handling standards to
avoid risks of contamination. The objective of this project is to evaluate the perception of consumers
regarding the hygienic-sanitary conditions of products of animal origin, as well as the importance of
food inspection through voluntary participation through online research. A questionnaire consisting of
24 closed-ended, multiple-choice questions was developed. From the data analysis, it is concluded that
of the 913 answers, 9.3% of the individuals do not wash their hands before preparing food, which can
generate cross-contamination. In addition, 9.4% of the participants do not know what inspection seals
are and 42% do not check if foods of animal origin have the seal, considering that the vast majority do
not know if the food is safe, having all the appropriate hygiene for commercialization. It is notorious that
the lack of knowledge of the volunteers of this research about the hygienic-sanitary conditions of food
can cause damage to the health and economy of Brazil.

Keywords: Hygiene-sanitary habits. Manipulation. Foodborne Diseases.
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INTRODUCAO:

O consumo de alimentos de origem animal,
tais como, carnes, pescado, ovos, mel, leite e seus
derivados, esta crescendo cada vez mais na popu-
lagdo brasileira. Esses mantimentos sdo de suma
importancia na saude humana, trazendo benefi-
cios pelo teor de proteinas, lipideos, vitaminas e
minerais que sdao primordiais para a nutri¢do do
individuo. Portanto, é necessario que haja uma
conscientiza¢do sobre como comprar, manusear €
preparar um alimento de boa qualidade, para dimi-
nuir riscos de doengas e contaminagdes que podem
trazer prejuizo a saide humana.

As doengas transmitidas por alimentos, mais
popularmente conhecidas com DTA sao origina-
das pela ingestdo de alimentos ou 4gua contamina-
das. Sao mais de 250 tipos de doengas veiculadas
por alimentos e a maior parte sdo infec¢des causa-
das por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas.
Outras doengas sdo envenenamentos causadas por
toxinas naturais (1,2).

Os sintomas mais comuns de doengas trans-
missiveis por alimentos sdo nduseas, vomitos, co-
licas estomacais e diarreia, mas os sintomas po-
dem diferir entre os diferentes tipos de DTA. Os
grupos de pessoas mais propensos a desenvolver
alguma doenga a partir do alimento sdo os idosos,
as criangas, as pessoas com sistema imunologico
enfraquecido e as gravidas (3). Os fatores que con-
tribuem para as DTA sdo: o crescente aumento das
populagdes, a existéncia de grupos populacionais
vulnerdveis ou mais expostos, o processo de ur-
baniza¢do desordenado e a necessidade da produ-
¢do de alimentos em larga escala, assim como, o
deficiente controle dos 6rgdos publicos e privados
no tocante a qualidade dos alimentos ofertados as
populagoes, a utilizagdo de novas modalidades de
produgdo, as mudancas de habitos alimentares, as
mudancas ambientais e a globalizacdo (4,5). Além
disso, as doengas transmitidas por alimentos im-
pedem o desenvolvimento socioecondmico, sobre-
carregando os sistemas de satude e prejudicando as
economias nacionais, o turismo € o comércio (6).

O relatério do Banco Mundial de 2019 (4)
sobre o 6nus econdmico das doencas transmitidas
por alimentos indicou que a perda total de pro-
dutividade associada a doengas transmitidas por
alimentos em paises de baixa e média renda foi
estimada em US$ 95,2 bilhdes por ano, e o cus-
to anual do tratamento de doencgas transmitidas
por alimentos ¢ estimado em US$ 15 bilhdes (3).
A seguranga dos alimentos ¢ a garantia de que os
alimentos ndo causardo doen¢as ao consumidor,
quando preparados ou consumidos de forma ade-
quada com o uso a que sdo destinadas. Para que
isso ocorra ¢ necessario um controle de qualidade
de toda cadeia alimentar, que vai desde a produ-
¢do, armazenagem, distribuicdo até o consumo
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do alimento in natura processado e também os
processos de manipulagdo que forem necessarios
(7,8). Com isso, ¢ de suma importancia que tenha
um médico veterinario presente até a distribuicdo
do alimento, garantindo o controle de qualidade, e
também, que os manipuladores e os consumidores
adquiram o habito da higienizagdo adequada das
maos, juntamente com uma boa higiene pessoal,
todos necessarios para prevenir a contaminagio
dos alimentos (9).

Em um estudo realizado em Ouro Preto/MG,
foi questionado para os voluntarios participantes,
sobre a lavagem das mdos enquanto prepara as
refei¢des, no qual 93,9% de 114 pessoas lavam e
6,1% ndo realizam essa pratica (10). Além disso,
vale destacar que na hora da compra do alimento
deve-se verificar a qualidade do alimento, como a
cor, odor, aspecto, rotulo, validade e a embalagem
do produto. De acordo com a Defesa Agropecuaria
do Estado de So Paulo em 2021 (11), um alimen-
to inspecionado € aquele que possui a qualidade
certificada por um servigo de Inspecdo, contendo
selo SIM, SIE, SIF, SISB ou SELO ARTE. Foi rea-
lizado uma pesquisa em Sao Luis — MA, no qual
foi questionado se os voluntérios sabiam o que sig-
nificava selos e carimbos de inspecao SIE, SIF e
SIM, no qual, 11 pessoas ja viram, mas nao sabiam
o que significa, 4 individuos ja viram e sabiam o
significado de um dos selos, 4 ja viram e sabiam o
significado de pelo menos dois dos selos, 1 ja viue
sabia o significado dos trés carimbos ¢ 1 volunta-
rio nunca viu em qualquer embalagem (12).

OBJETIVO:

O objetivo dessa pesquisa foi avaliar a per-
cepe¢do dos consumidores quantos as condigdes hi-
giénico-sanitarias dos produtos de origem animal,
assim como a importancia da inspe¢ao de alimen-
tos através de participagdo voluntaria por meio de
pesquisa online.

METODOLOGIA:

O trabalho foi baseado em questionario de
entrevista “online” e de forma andnima, aplicado
aos consumidores que aceitaram participar do es-
tudo assinando o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE) quando aprovado pelo Co-
mité de Etica em Pesquisa/CEP do Centro Univer-
sitario Serra dos Orgdos — UNIFESO. Foi usado
como critério de exclusdo a idade do entrevistado
inferior a 18 anos, e o entrevistado ao ler o TCLE
poderia escolher se queria participar ou ndo da
pesquisa. Em caso de negativa e menor de 18 anos
0 questiondrio ia para a parte final com o agrade-
cimento pela participag@o. Foi desenvolvido um
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questionario composto por 24 perguntas fechadas,
multipla escolha no tema proposto: Percepcao da Po-
pulagdo Brasileira sobre Condigdes Higi€nico-sani-
tarias de Produtos de Origem Animal, através da pla-
taforma de formulario online no Google Forms que
foi aprovado no Comité de Etica em Pesquisa sob o
n° 64886022.0.0000.5247. Esse método de coleta de
dados ¢ classificado como pesquisa do tipo “websur-
vey”, que consiste em um levantamento de dados ou
informagdes obtidas de determinado publicoalvo por
meio de instrumento de pesquisa, como a aplicagdo
de questionarios. O formulario eletronico foi disponi-
bilizado para preenchimento “online” no periodo de
Novembro de 2022 a Margo de 2023, por um “link”
que foi gerado no Google Forms e divulgado nas re-
des sociais como WhatsApp, Facebook e Instagram.
A amostragem também sera ndo probabilistica (tipo
bola de neve), que tera inicio a partir de cadeias de
contatos da discente e docente envolvidas no projeto,
que solicitara a indicagao de novos participantes atra-
vés do compartilhamento do “link” da pesquisa. Para
analisar os dados que foram obtidos e foi adotada a
plataforma de questionarios online, com a separagao
entre categorias de perguntas e respostas escolhidas
pelos participantes. Além disso, foi elaborada em
uma planilha eletronica automatica contendo todas
as respostas, que serdo contabilizadas e tratadas esta-
tisticamente, permitindo o conhecimento e a conclu-
sdo sobre o processo de participagdo do publico-alvo
estudado.

RESULTADOS E DISCUSSAO:

O questionario “online” obteve no total 922
respostas, sendo 0,3% ndo concordando em parti-
cipar e 1% eram menores de 18 anos, ficando 913
respostas validas para a pesquisa.

Das 913 respostas validas, estavam divididas a
faixa etdria das seguintes maneiras: 29,4% possuem
18 a25 anos de idade, 28,6% com 26 a 35 anos, 28,1%
de 36 a 50 anos, 10,1% de 51 a 60 anos ¢ acima de 60
anos apenas 3,8% dos participantes (Figura 1).

Figura 1- Grafico em pizza com distribui¢ao de faixa etaria
dos 913 participantes

@ 18a25anos
@ 26 a 35 anos
@ 36 a50 anos
@ 51a60anos
@ Acima de 60 anos

Fonte: Elaboracdo propria a partir de resultados obtidos em
pesquisa, 2022 a 2023.
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Quando questionado sobre os alimentos mais
consumidos no cotidiano da populacao brasileira,
leite e derivados ficaram em primeiro lugar (272
consumidores), em segundo a carne de ave (218
consumidores), em terceiro foi a carne bovina (194
consumidores), em quarto o ovo (179 consumido-
res), em quinto lugar a carne suina (24 consumi-
dores), em sexto lugar foi o pescado (16 consumi-
dores), em sétimo lugar o mel (3 consumidores) e
carne de cordeiro em oitavo lugar (1 consumidor).
Carne de cabrito ndo obteve nenhum nimero de
acordo com os dados coletados (Figura 2).

Figura 2 — Grafico em coluna com a distribuic@o dos
alimentos de origem animal mais consumidos no dia a dia
dos 913 participantes
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Fonte: Elaboragdo propria a partir de resultados obtidos em
pesquisa, 2022 a 2023.

Foi arguido se as pessoas lavam as maos an-
tes de manipular os alimentos, e 89,5% das pessoas
tém o bom habito de lavagem das maos, enquanto
9,3% dos individuos nem sempre e 1,2% néo la-
vam as maos antes de manusear o alimento. Em
comparagdo com o estudo da autora Moreira (10)
realizado em Ouro Preto/MG, os voluntarios da
pesquisa sobre a lavagem das maos enquanto pre-
para as refeicdes, 93,9% dos participantes lavam,
no qual concorda com esse estudo, pois 89,5% rea-
liza essa pratica (Figura 3).

Figura 3 — Grafico em pizza com distribui¢do sobre
a lavagem de mao antes do preparo de alimentos dos
consumidores

913 respostas

@® Sim
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Fonte: Elaboragdo propria a partir de resultados obtidos em
pesquisa, 2022 a 2023.
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Foi arguido se a populagdo ja passou mal ao consumir algum alimento, e 64,3% da populacao ja
passou mal ao consumir e 35,7% nunca passaram mal (Figura 4).

Figura 4 — Grafico em pizza com distribui¢@o se os consumidores passaram mal ao consumir algum alimento

913 respostas

® Sim
@ Niao

Fonte: Elaboragdo propria a partir de resultados obtidos em pesquisa, 2022 a 2023.

Segundo os entrevistados, os alimentos que contribuiram para causar doenca nos consumidores
foram, peixe 10,5%, carne de porco 10,1%, leite e derivados 9,0%, embutidos 8,6%, salgado 7,5%,
maionese 7,5%, frango 6,7%, carne bovina 5,7%, carne ndo especificada de qual animal era foi de 4,8%,
camarao 4,6%, sushi 3,6%, hamburguer 3,1%, ovo 2,5%, doces 1,9%, cachorro-quente 1,9%, salada
1,7% e por ultimo pizza com 0,9% (Figura 5).

Figura 5 — Grafico em pizza com distribui¢do com os alimentos que contribuiram para os participantes passarem mal
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Fonte: Elaboragdo propria a partir de resultados obtidos em pesquisa, 2022 a 2023.

Os sintomas mais apresentados apos ingerir alimentos que atribuiram a doencas, sabendo que essa
pergunta poderia selecionar mais de uma resposta, os resultados foram diarreia (489 dos individuos),
vomitos (398 individuos), mal-estar (395 individuos), dor abdominal (393 individuos), nauseas (324 in-
dividuos), desidratacdo (122 individuos), febre (86 individuos) e nunca passou mal ao ingerir alimentos
(276 individuos) (Figura 6). Tais resultados estdo de acordo com World Health Organization (3) que diz
que os sintomas mais comuns de DTA sdo nauseas, vomitos, colicas estomacais ¢ diarreia.
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Figura 6 — Grafico em barra com a distribuigdio dos sintomas que os participantes tiveram ao consumir alimentos que fizeram mal
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Fonte: Elaboragéo propria a partir de resultados obtidos em pesquisa, 2022 a 2023.

Foi questionado o que a populacdo observa na hora das compras dos alimentos, podendo selecionar
mais de uma opgao. A verificacdo da validade (808 pessoas), a cor (782 pessoas), o odor do produto (751
pessoas), o aspecto e textura (746 pessoas), estado de conservagdo (723 pessoas), embalagem (575 pes-
soas), preco (518 pessoas), rotulo (454 pessoas), marca (359 pessoas) e sabor (206 pessoas) (Figura 7).

Figura 7 — Grafico em barra com distribui¢do da observacdo dos consumidores ao comprar alimentos
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Fonte: Elaboracdo propria a partir de resultados obtidos em pesquisa, 2022 a 2023.

Foi perguntado se a populagdo repara, ao comprar os alimentos, na existéncia dos selos dos servi-
cos de inspegdo (SIM, SIE e SIF). E 48,4% da populagdo vé se o produto possui o selo, 42,2% ndo vé e
9,4% nao sabem o que ¢ (Figura 8).

Figura 8 — Grafico em pizza com a distribuic@o se os participantes verificam selos de inspeco dos alimentos
913 respostas
@® Sim
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Fonte: Elaboragdo propria a partir de resultados obtidos em pesquisa, 2022 a 2023.

Mesmo indicando muitos pontos observados na compra, a maioria ndo observou se o alimento ¢
inspecionado ou ndo através do selo, sendo que quase 10% ndo sabia nem o que seria. Esse resultado
mostra a importancia de se divulgar informag¢des de como avaliar a seguranga de um alimento. Entdo,
comparando com a pesquisa realizada em Sao Luis — MA do autor Aratijo Junior (12), no qual foi ques-
tionado se os voluntarios sabiam o que significava selos e carimbos de inspegdo (SIF, SIE e SIM) e 11
pessoas ja viram, mas ndo sabiam o que significa, 4 individuos j& viram e sabiam o significado de um
dos selos, 4 ja viram e sabiam sobre pelo menos dois dos selos, 1 ja viu é sabia o significado dos trés
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carimbos e 1 voluntario nunca viu em qualquer
embalagem. Esses resultados mostra a importan-
cia de ser divulgado informagdes de como avaliar
a seguranca de um alimento.

CONCLUSOES:

E notério a auséncia de conhecimento dos par-
ticipantes dessa pesquisa sober aspectos higiénico-
-sanitarios dos alimentos, podendo tal fato causar
danos a satde publica € a economia do Brasil.

E necessario que haja mais informativos es-
clarecendo aos comerciantes e consumidores so-
bre o que a ma higiene ¢ as mas escolhas podem
causar para os individuos, diminuindo assim os
riscos de contaminagdo cruzada e adoecimento da
populagdo em virtude da ingestao de alimentos im-
proprios para consumo.
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