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RESUMO: A carne bovina é um alimento de alto valor nutricional, importante para o
funcionamento normal do organismo. Entretanto os procedimentos inadequados
para a obtencdo da carne podem prejudicar a saude do consumidor através de
infeccdes e intoxicacBes alimentares, sendo que ainda existe um alto nimero de
abate de animais em condicfes higiénico-sanitarias inadequadas. O presente estudo
teve como objetivo avaliar a qualidade das carnes comercializadas nos agougues na
cidade de Ceres — GO. Foram escolhidos aleatoriamente 15 estabelecimentos que
comercializam carne bovina, dos quais 12 foram analisados, e entregue o termo de
consentimento livre e esclarecido para os manipuladores e aplicado posteriormente
um check-list com base na RDC 275/2002. Destes 50% dos manipuladores
utilizavam touca e estavam barbeados, 83% deles tinham conhecimento das Boas
Praticas de Fabricacdo, 92% apresentavam-se asseados, unhas curtas, sem
adornos, 67% usavam uniformes limpos e bem conservados, desses locais 25%
apresentavam superficies em contato com alimentos, integras e de fécil
higienizagdo. Muitos quesitos do check-list analisados nao atenderam a RDC
275/2002 de forma satisfatéria. Portanto, este trabalho contribuird para incentivar a
realizacdo de um programa de capacitacdo para os manipuladores, apos evidenciar
que possuem caréncia de informacdo sobre as Boas Praticas de Manipulacdo de
alimentos.
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ASSESSMENT OF CONDITIONS OF SANITARY-HYGIENIC BUTCHER SHOPS IN THE
CITY OF CERES-GO IN THE YEAR 2013.

ABSTRACT: Beef is a food of high nutritional value, which is important for the normal
functioning of the body. However inadequate the procedures for obtaining the meat can harm
the health of the consumer through infections and food poisoning, and there is still a high
number of slaughter animals in inadequate sanitary conditions. The aim of this study was
assess the quality of the meat sold in butchers in the city of Ceres - GO , being a food easy
contamination, which can lead to infections and food poisoning. Were randomly chosen 15
establishments that sell beef, of which 12 were analyzed, and delivered the term of free and
informed consent to the handlers and subsequently applied a checklist based on the RDC
275/2002. Fifty percent of these handlers used cap and were shaved, 83 % had knowledge
of GMP, 92 % were clean, short nails, unadorned, 67 % wore uniforms clean and well
maintained, 25 % of these sites had contact surfaces food, wholesome and easy to clean.
Many questions in the checklist analyzed did not meet RDC 275/2002 satisfactorily.
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Therefore, this work helps to encourage the completion of a training program for handlers,
after they have evidence that lack of information on the Good Handling Practices of food.

Key-words: Meat. Nutritional value. Sanitary conditions.

INTRODUCAO

A carne bovina é um alimento de alto valor nutricional, pois € composta por
aminoacidos essenciais, lipidios, vitaminas e sais minerais, constituintes estes de
suma importancia para o funcionamento normal do organismo, uma vez que a
deficiéncia destes nutrientes acarretam graves doengas (MENEGOL; FLINKLER,;
ARALDI, 2010).

Entretanto para que se possa haver o aproveitamento das caracteristicas
nutricionais do alimento € necessario consumir a carne de boa qualidade, que
preserve as suas caracteristicas nutricionais desejadas. Sendo, portanto necessario
o controle desde o nascimento do animal até o preparo final. Os procedimentos
inadequados para a obtencdo da carne podem prejudicar a saude do consumidor
através de infeccdes e intoxicacdes alimentares (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA,
2007).

Atualmente a carne passou a ser considerada como alimento base
juntamente com o arroz e feijao e o aumento do consumo se deve pelo fato de que o
Brasil se tornou um grande produtor de gado (VELHO et al., 2009). O crescimento
da procura pela carne aconteceu devido ao aumento de poder aquisitivo,
principalmente das familias que ascenderam a classe média (ICPA, 2012), com isso
houve um aumento da procura e oferta do produto. Mas ainda existe um alto nimero
de abate de animais de forma clandestina, sem medidas de higienizacdo e
sanitizacdo, seja de utensilios, manipuladores e local adequado. Em algumas
cidades do interior podem ser observados os veiculos sem refrigeracdo adequada
que fazem o transporte do local de abate até os estabelecimentos, com carcacas
cobertas por lonas plasticas ou folhas de bananeiras e sendo expostas a venda,

colocando em risco a saude do consumidor (ALMEIDA et al., 2010).



Dentre os produtos alimenticios, a carne € a mais sugestiva a contaminacao,
devido a sua exposicdo em todas as fases de processamento (CONRADO, 2010).
Essa contaminacéo é considerada um problema de saude publica, em virtude do alto
risco de infeccdo gastrointestinal causado por microrganismos, seja de origem
enddgena-do proprio animal - levando a casos de infec¢do alimentar, neste caso se
destaca a Salmonella dublin encontrada no trato intestinal, figado, rins e ganglios
linfaticos de bovinos, considerada patogénica para 0 homem por causar quadros de
gastroenterites acompanhada de diarreia (BENETTI, 2009).

Ja na de origem exdgena-do manipulador - 0 que comumente pode levar a
uma intoxicacao alimentar, causada principalmente por Staphylococcus aureus, que
libera uma toxina termo resistente no alimento, como esta bactéria Gram positiva
participa da microbiota das maos e nasofaringe do manipulador, este podera
facilmente contaminar os cortes de carnes durante o manuseio (LOURENCO, 2009).

Devido a grande ocorréncia de surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTASs) no pais percebeu-se a necessidade da avaliagcdo das condi¢cdes higiénico-
sanitarias dos acougues, por ser a carne um alimento muito consumido pela
populacdo, com caracteristicas de alta perecibilidade decorrente de sua elevada
atividade de agua e nutrientes (LANGE, 2010). Assim este trabalho visou verificar a
aplicacdo da Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 275 (BRASIL, 2002) pelos
acougues, por ser esta uma conduta que previne a contaminacao direta das carnes
nestes estabelecimentos. De modo que as carnes manipuladas de forma
inadequadas séo consideradas impréprias para 0 consumo em virtude da presenca
de microrganismos patogénicos, responsaveis pela ocorréncia de casos isolados e
surtos de DTAs.

Portanto este trabalho visou avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias dos
acougues que comercializam carne vermelha na cidade de Ceres-GO, verificando
quais os fatores determinantes das condi¢cfes higiénicas sanitarias observadas nos
agougues, apontar 0s principais riscos que as carnes bovinas de origem clandestina

podem trazer para a saude da populacao, evidenciar a necessidade de fiscalizacao



frequente nestes locais que comercializam carnes vermelhas e verificar a aplicagéo
da RDC n° 275 (BRASIL, 2002).

METODOLOGIA

Este trabalho consistiu na realizacdo de uma pesquisa de campo exploratoria
de carater gquantitativa, na cidade de Ceres-GO, que possui 20.722 habitantes
(IBGE, 2010) e nesta cidade estdo cadastrados na vigilancia municipal 23 agougues,
com uma média de 900 habitantes por agougue (VISA MUNICIPAL — CERES-GO,
2013).

Foram escolhidos aleatoriamente 15 estabelecimentos que comercializam
carne bovina, no més de maio de 2013 dos quais 12 foram analisados através da
coleta de dados e entregue o termo de consentimento livre e esclarecido (Apéndice
A) para os manipuladores e aplicado posteriormente um check-list (Apéndice B) com
base na RDC 275/2002, adaptado do trabalho de NUNES et al., (2010). O critério de
inclusdo para participacdo desta pesquisa foi o consentimento assinado dos
manipuladores dos agougues e os de exclusédo foram a auséncia de carnes bovinas
no estabelecimento no momento da visita e a constatacéo da falta de energia nestes
locais. Posteriormente a tabulacdo de dados foi feita através de calculo direto.

RESULTADO E DISCUSSAO:

Neste estudo, foram aplicados check list em 12 acougues e foram avaliados
com base na RDC 275/2002.
Na tabela 1 esta algumas das caracteristicas mais importantes analisadas em

cada um dos estabelecimentos visitados.

Tabela 1: Conformidades e n&o conformidades encontradas nos agougues visitados
em Ceres-GO, 2013.



Quesitos analisados Conformidade Nao
conformidade
Uso de touca e barba feita 50% 50%
Boas praticas de Fabricacdo 83% 17%
Manipuladores apresentam-se asseados 92% 8%
Funcionarios uniformizados 67% 33%
Auséncia de vetores 75% 25%
Superficies impermeaveis 25% 75%
Lixeira com tampa e pedal 17% 83%
Ventila¢do adequada 67% 33%
Presenca de animais domésticos 83% 17%
Ocorréncia de fiscalizagdo 100% 0%
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O funcionamento inadequado dos equipamentos € um dos problemas
encontrados nos estabelecimentos que comercializam carnes, bem como as
condicBes higiénico- sanitarias e as BPF. A portaria n° 368 do Ministério da
Agricultura Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 1997) regulamenta sobre as boas
praticas de elaboracdo para estabelecimentos elaboradores e industrializadores de
alimentos. Estabelece que as instalagbes devem impedir a entrada ou abrigo de
insetos, roedores e/ou pragas, assim como outros contaminantes ambientais como
fumaca, vapor e outros; e garantir que as operacdes sejam realizadas dentro das
condicdes ideais de higiene, desde a chegada da matéria prima até a obtencdo do
produto final.

Sendo ainda obrigatério que as instalagbes onde comercializam alimentos
tenham piso, parede e teto com revestimento liso, impermeavel e lavavel. Essa
mesma portaria remete que os manipuladores de alimentos ndo devem assobiar,
comer, espirrar, falar ou fumar sobre os alimentos, ou usar adornos como alianga ou

reldgio, sempre o manipulador deve proteger os cabelos com touca e a lavagem das



maos deve sempre acontecer antes e apés a manipulacdo, ao término do servigo,
apos o uso do sanitario ou sempre que for preciso ( OLIVEIRA et al., 2008).

No geral, 50% dos manipuladores utilizavam touca e estavam barbeados; no
trabalho que Almeida em 2012 desenvolveu no mercado publico do municipio de
Pau dos Ferros-RN 62% dos manipuladores ndo se apresentavam com uso de
toucas ou similares, sendo que o uso adequado de gorros além de contribuir na
higiene pessoal do manipulador ainda colabora para nao haver risco de que pelos se
soltem do corpo e contaminem a carne; 83% dos manipuladores tinham
conhecimento das BPF, na pesquisa realizada por Nunes em 2010 no municipio de
Barreiras-Ba 85% dos agougueiros relataram nao terem conhecimento sobre este
assunto, isto demonstra que esses manipuladores nédo estdo contribuindo para a
garantia da qualidade das carnes comercializadas.

Foi observado que 92% dos funcionarios responsaveis pela manipulacao
apresentavam-se asseados, unhas curtas, limpas, sem esmalte e sem adornos, em
Miranda 2012 ao realizar uma avaliagdo das condi¢Bes higiénico- sanitarias dos
estabelecimentos em Cruz das Almas-BA apenas 41,6% estavam com as unhas
curtas e limpas e 91,6% nao utilizavam adornos, esses quesitos além de fazer parte
da higiene pessoal contribui para ndo haver contaminacdo dos acougueiros com o
alimento uma vez que as unhas e os adornos passam a ser um reservatério de
microrganismos; 67%, dos entrevistados usavam uniformes fechados, de cor clara,
limpos e bem conservados, no trabalho de Miranda 2012 foi descrito que 75%
utilizavam o uniforme adequadamente, sendo que 0 uso de uma vestimenta padrao
além de contribuir para a protecdo do manipulador proporcionara uma melhor
aparéncia deste profissional.

Verificou-se que 75% apresentavam auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros, ja no artigo
desenvolvido por Miranda em 2012 havia presenca de vetores como mosca em
100% dos estabelecimentos, esse quesito € um forte indicio de contaminacdo uma
vez que vetores como mosca carreiam consigo um grande numero e diversidade de

microrganismos; 25% apresentavam superficies em contato com alimentos, lisas,



integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de facil higienizagdo e material ndo
contaminante, 17% havia presenca de lixeiras com tampas e com acionamento n&o
manual, 67% possuiam iluminacdo e ventilacdo adequadas, em 83% nao foi
observado a presenca de animais domeésticos na area de atendimento ao publico,
em 100% dos acougues foi relatado a ocorréncia de fiscalizagéo.

Dos manipuladores pesquisados, nenhum declarou ser fumante, em
comparac¢ao com Lorenco (2009), 8,3% se declararam fumantes.

Conforme descrito por Gomes (2012), falta capacitacdo dos manipuladores
guanto as BPF, tornando as carnes improprias para 0 consumo, essa mesma
realidade pdde ser observada durante as visitas.

Também pbde ser observado que 25% dos manipuladores entrevistados,
manipulavam dinheiro e logo em seguida faziam os cortes repassando as carnes
aos consumidores, no resultado apresentado por Almeida (2012) foi observado em
87% dos manipuladores esse mal habito.

De acordo com questionario 100% dos acougues afirmaram obterem as
carcacas de frigorificos da regido, ja no trabalho de Nunes et al (2010), apenas 75%

dos acougues relataram comercializar carnes provindas de frigorificos.

CONCLUSAO

Neste trabalho foi verificado que alguns dos quesitos do check-list analisados
em relacdo aos manipuladores entrevistados ndo atendem a RDC 275/2002 de
forma satisfatéria, tanto em aspecto de infraestrutura e higiene pessoal.

Portanto, este trabalho contribuira para incentivar a realizagcdo de um
programa de capacitacdo para os manipuladores, sob a orientacdo da Vigilancia
Sanitaria Municipal através de palestras e minicursos, apds evidenciar que possuem

caréncia de informacéo sobre as Boas Praticas de Manipulacao de alimentos.
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APENDICE
APENDICE A

.
Facer

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Resolugéo n° 196/96 — Conselho Nacional de Saude

O Sr(a) foi selecionado(a) e esta sendo convidado(a) a participar da pesquisa intitulada:
AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ACOUGUES DA CIDADE
DE CERES-GO NO ANO DE 2013, que tem como objetivos: Avaliar as condi¢des higiénico-
sanitarias dos acougues de Ceres-GO. Trata-se de uma pesquisa de campo, tipo bibliografico
com uma abordagem qualitativa. Tanto seus dados pessoais, como suas respostas serédo
tratados de forma andnima e confidencial, em nenhum momento seré divulgado seu nome
em qualquer fase do estudo. Os dados coletados serdo utilizados SOMENTE nesta
pesquisa e os resultados serdo divulgados em eventos ou revistas cientificas. A pesquisa
terd duracao de seis meses, e os dados serdo divulgados no dia 21 de Janeiro de 2014. Sua
participacdo é voluntaria, e a qualquer momento vocé pode recusar-se a responder qualquer
pergunta ou desistir de participar e retirar seu consentimento. Sua recusa nao trara qualquer
prejuizo em sua relagcdo com o pesquisador ou com a instituicao responséavel pela pesquisa.
Sua participacao nesta pesquisa consistird em responder as perguntas a serem realizadas
sob a forma de questionario. O Sr(a) ndo terd nenhum custo ou quaisquer compensacdes
financeiras. O beneficio relacionado a sua participacdo sera de aumentar o conhecimento
cientifico para a area da saude. O Sr(a) recebera uma coOpia deste termo onde consta o
telefone celular e o e-mail do pesquisador responsavel, podendo tirar suas duvidas sobre o
projeto e sua participacdo, agora ou a qualquer momento. Desde ja agradecemos!

Gilmar Aires da Silva
Faculdade de Ceres
Cel. 062 84480243
Email: gilmaraires@hotmail.com

Eline Martins Pereira
Cel. 062 85712544
elinel2martins@hotmail.com

Roséangela Xavier de Oliveira
Cel. 062 91780880
josefelixfrutacc.com.br
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Declaro estar ciente do inteiro teor deste TERMO DE CONSENTIMENTO e estou de
acordo em participar do estudo proposto, sabendo que dele poderei desistir a qualquer
momento, sem sofrer qualquer punicdo ou constrangimento.

Sujeito da Pesquisa:

(assinatura)

APENDICE B
Check-list aplicado nos acougues de Ceres-GO; Questionario aplicado nos
acougues de Ceres-Go baseado na RDC 275/2002, adaptado do trabalho de
NUNES et al., (2010).

Caracteristicas Variaveis Frequéncia(%)
analisadas
Analfabeto
Escolaridade Ensino Fundamental
Ensino Médio
Fornecedor de carne Frigorifico
Matadouro
Refrigeracao no transporte SINm
N&o
Destino dos residuos Lixo
(ossos, peles e etc.) Outros
o N&o refrigerada
Forma de comercializacéo .
Refrigerada
Fiscalizacéo S|~m
Nao
O local possui agua S|~m
Nao
Diariamente
Frequéncia de lavagem Semanalmente
(Pisos e paredes) A depender da
necessidade
Os manipuladores utilizam Sim
touca e estao barbeados Nao
Os manipuladores tem Sim
conhecimento das BPF Nao
Os funcionarios
responsaveis pela Sim
manipulacéo apresentam-
se asseados, unhas
curtas, limpas, sem Nao
esmalte e sem adornos.
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Os funcionarios usam

uniformes fechados, de Sim
cor clara, limpos e bem ~
Nao
conservados.
Higienizacdo antes do uso Sim
de equar,n‘entos e NZo
utensilios
E A Diariamente
requencia de lavagem Semanalmente
(Equipamentos e Ad der d
utensilios) epender aa
necessidade
lluminacao e ventilacéo Sim
adequadas Nao
Auséncia de vetores e sim
pragas urbanas ou
gualquer evidéncia de sua
presenca como fezes, N&o
ninhos e outros.
Superficies em contato
com alimentos, lisas, Sim
integras, impermeéaveis,
resistentes a corroséo, de
facil higienizacdo e de NE
material nao
contaminante.
Equipamentos de
conservacgao dos
alimentos (refrigeradores, Sim
congeladores, camaras
frigorificas e outros), com
medidor de temperatura
localizado em local ~
apropriado e em Nao
adequado funcionamento.
Lavagem cuidadosa das .
~ Sim
maos antes da
manipulagéo de alimentos,
principalmente apos Nao
gualquer interrupgéo.
Presenca de lixeiras com Sim
tampas e com N&o

acionamento nao manual.
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Manipuladores nao

espirram sobre os Sim
alimentos, ndo cospem,
nao tossem, ndo fumam, N&o
nao manipulam dinheiro.
Presenca de animais Sim
domésticos na area de
atendimento ao publico. NETS
Sim

Presenca de sanitarios




